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PRESENTACION

PRESENTACION

Desde el interés por conseguir un mayor nivel de integracién laboral del colectivo
de personas con discapacidad y siendo conscientes que para lograrlo, es imprescin-
dible profundizar en el conocimiento del mercado de trabajo, se ha planteado la
realizacion del presente documento, resultado de una investigacién desarrollada
durante los afios 2004 y 2005.

Uno de los factores del mercado laboral que se precisa indagar para esa integracién
se basa en el analisis de los requerimientos de los puestos de trabajo: ldentificar las
capacidades requeridas, las condiciones de trabajo..., de forma que se pueda reali-
zar una adecuada valoracién del ajuste persona-puesto.

En esta linea de actuacién orientada hacia el andlisis y valoracién de perfiles profe-
sionales emergentes o con mayor demanda en el mercado, para determinar cudles
son factibles de ocupar por personas con discapacidad; se ha seleccionado el Sec-
tor de Hosteleria, ya que posee unas caracteristicas que le configuran como un agru-
pado de actividades de produccién de bienes y servicios, potencial generador de
oportunidades de insercion laboral para este colectivo.

Este proyecto se ha abordado en dos Fases siguiendo el método deductivo. Es decir,
desplegar una investigacion que estudie los aspectos estructurales para a continua-
cién abordar el andlisis y valoracion de los puestos de trabajo del sector hostelero.

En la primera Fase denominada «Andlisis de perfiles profesionales del sector de la
Hosteleria susceptibles de ser ocupados por personas con discapacidad» el objeti-
vo era conocer los factore estructurales y culturales del mercado de trabajo del Sec-
tor de la Hosteleria desde la perspectiva de las oportunidades de insercién de per-
sonas con discapacidad. Los resultados alcanzados facilitaron la siguiente
informacioén:

v Caracterizacién sectorial e identificacién de patrones de generacién de
empleo por Comunidades Auténomas, Subsectores de la Hosteleria y
Tamano de empresas.

v Deteccion de las Ocupaciones con mayor potencial de generacién de
empleo y estimacién de las Ocupaciones y/o Puestos de Trabajo con mayor
potencial de absorcién de personas con discapacidad.

v Andlisis de la percepcién, conocimiento y receptividad del empresario con
relacién a la insercién de personas con discapacidad.

v/ Delimitacién de las oportunidades y barreras que ofrece el Sector de la
Hosteleria a la insercién de personas con discapacidad.
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Toda la informacién obtenida en esta fase del proyecto ha generado los siguientes
documentos de trabajo:

v «Informe de prospectiva sectorial en base a Fuentes Secundarias».

v «Prospectiva de Mercado de Trabajo del Sector de la Hosteleria» (Volu-
men ),

v <«Discapacidad y Mercado de Trabajo en la Hosteleria» (Volumen Il y
Anexo).

v «Infome Ejecutivos.

A partir de los resultados obtenidos en esa primera fase, se delimitaron los objetivos
y alcance para la segunda «Andlisis operativo para la definicién de proyectos de
insercion laboral de Personas con Discapacidad en el sector de la Hosteleria» apor-
tando informacién sobre las ocupaciones mas relevantes y subsectores con mayor
demanda laboral.

El objetivo principal ha sido el de obtener la informacién apropiada, vélida y signi-
ficativa para el disefo y ejecucion de proyectos singulares de insercién sociolaboral
de personas con discapacidad en el sector de la Hostelerfa.

Para materializar tal finalidad genérica se ha precisado alcanzar los siguientes obje-
tivos de cardcter especifico:

v’ Desarrollo de una Investigacién Ocupacional «Ad hoc» para el anélisis en
profundidad de las caracteristicas que conforman las Ocupaciones y/o
Puestos de Trabajo del sector de la Hosteleria que fueron identificados, en
la investigacién anteriormente sefalada, como susceptibles de ser ocupa-
dos por personas con discapacidad.

v Elaboracién de un Mapa de Recursos Formativos (centros, modalidades,
programas...) requeridos para dichos puestos de trabajo.

v Generacién de Orientaciones para la Accion, que permitan el disefio de
proyectos singularizados de insercién de personas con discapacidad en el
Sector de la Hosteleria,

El resultado de esta segunda fase se ha integrado en los siguientes documentos de
trabajo...

v «nforme Investigacién Ocupacional» y Anexo de Perfiles Profesionales.

v «Informe de Andlisis de Recursos Formativos» v Anexos:
1. Programas Formativos.

Cualificaciones Profesionales INCUAL.

Certificados Profesionales.

Titulos Profesionales.

Programas Formativos INEM.

6. Centros de Formacion.

v «QOrientaciones para la Accién».
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Esta publicacién es la sintesis de la informacién contenida en todos los documentos
citados prevaleciendo la idea de mostrar los resultados mds operativos que faciliten
el conocimiento y la comprensién de las actuaciones necesarias, encaminadas a
abordar el tema de la contratacién por parte del empresario hostelero de personas
con discapacidad.

Consta de cinco partes que se resefian a continuacién:

v METODOLOGIA.
La envergadura del proyecto ha requerido la combinacién de técnicas
sociolégicas y cualitativas que se detallan en este capitulo.

v ANALISIS DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA.
El andlisis se ha centrado en los factores estructurales y culturales del mer-
cado de trabajo de [a Hosteleria, desde la perspectiva de las oportunidades
de insercién de personas con discapacidad.

v INVESTIGACION OCUPACIONAL.

Este capitulo ha explorado el potencial de insercién laboral de las personas
con discapacidad en los puestos mds demandados del Sector Hostelero. La
principal peculiaridad es centrar su enfoque en los requerimientos y aptitu-
des necesarias para el eficaz desempeiio del puesto buscando la informa-
cién en la realidad laboral. El proceso de recogida y andlisis de informa-
cién ocupacional ademas de describir el contenido profesional de cada
puesto de trabajo se ha centrado en las capacidades requeridas para el des-
empefio.

v’ MAPA DE RECURSOS FORMATIVOS.
El andlisis de recursos formativos nos ofrece una panoramica del contexto
formativo en el Sector de la Hosteleria desde una doble perspectiva:

* Andlisis y descripcién de los requerimientos y opciones formativas para
cada atipo de puesto objeto de estudio.

¢ Una sintesis del marco formativo en el Sector de la Hosteleria.

v ORIENTACIONES PARA LA ACCION.
Este capitulo es el colofén del estudio donde se expone una serie de reco-
mendaciones elaboradas en base al conocimiento adquirido y que quiere
servir como herramienta prictica para la aplicacién de los resultados detec-
tados.













METODOLOGIA APLICADA

1. METODOLOGIA APLICADA

Cada una de las partes en las que se compone la investigacion se ha desarro-
llado con aproximaciones metodoldgica especificas:

1.1. Andlisis del sector de la Hosteleria

Se ha recurrido a las siguientes técnicas:

— El Andlisis Documental, ha permitido realizar una aproximacién al sector
de |la Hosteleria y ajustar la aplicacion del resto de técnicas de investigacién
a los objetivos del estudio.

- Encuesta entre responsables de 403 empresas del sector de la Hosteleria.

4+ Ambito: Locales del sector de Hostelerfa con tres o méas empleados de
Madrid, Comunidad Valenciana, Galicia, Catalufia y Andalucia.

4+ Poblacion: 44.030 locales, el 60,78% del total de locales con mas de 3
empleados existentes en Espaia.

4 Error: Nivel de confianza del 95,5%. Margen de error 4,97% global.
Margen de error de cada Comunidad Auténoma 11,0%.

+ Método de muestreo: Muestreo por conglomerado (CC.AA.) con sub-
muestreo estratificado segin tamafio del local (ndmero de trabajadores)
y rama de actividad (dos digitos CNAE) y aleatorio de unidad muestral.
- 30 Entrevistas en Profundidad y 1 Grupo de Discusidn.
— Han participado 39 prescriptores, entre los que se ha contado con:
4+ Representantes de Asociaciones.
4+ Empresarios o Responsables de Recursos Humanos de empresas.

4 Informantes especialistas en la dindmica sectorial.

1.2. Investigacion Ocupacional

El marco conceptual en el que se ha realizado la elaboracién de herramientas de
investigacion asi como el tratamiento de la informacién se inscribe en la “Metodo-
logia para [a Actualizacion de las Familias Profesionales” de Marzo de 2005 (INEM).
A modo de referencia, la descripcién conceptual de algunos términos utilizados es

la siguiente:

{15
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Ocupacidn: Agrupacion de las competencias profesionales pertenecientes a diferen-
tes puestos de trabajo con caracteristicas comunes, cuyas tareas se realizan con
normas, técnicas y medios semejantes, y responden a un mismo nivel de cua-
lificacién.

Puesto de trabajo-tipo: Resultante de |a unificacién de datos relativos a funcio-
nes especificas. Descripcion que recoge los datos unificados sobre las fun-
ciones especificas de los distintos puestos de trabajo, que presentan suficien-
te similitud, teniendo en cuenta los contenidos, el nivel profesional y los
conocimientos necesarios y capacidades requeridas para el adecuado des-
empefo.

Puesto de trabajo: Ejercicio profesional tal como se desempefa en una organizacion
concreta.

Capacidad: «Aptitud, talento, cualidad que dispone a alguien para el buen ejercicio
de algo.» RAE.

En el texto del informe cuado se utiliza la expresién puesto o puesto de trabajo, se
refiere al concepto de puesto de trabajo tipo.

1.2.1. CAPACIDADES REQUERIDAS

Las capacidades requeridas para el adecuado desempefio del puesto de trabajo se
han operativizado de tal modo que maximice la validez y fiabilidad de la informa-
cién obtenida en el trabajo de campo.

Las capacidades requeridas se han clasificado en dos grandes grupos:

4+ Capacidades organizadas desde el punto de vista de la clasificacién mas
usual de los distintos tipos de «discapacidad». En este grupo se incluyen
aquellas exigencias de desempeno cuya valoracién aporta una informacién
relevante a los equipos de insercién sociolaboral. Se han validado vy clasi-
ficado segan los criterios de los prescriptores de Fundosa Social Consul-
ting-Delegacién de Madrid.

4+ Requerimientos genéricos. En este grupo se incluyen aquellas exigencias
necesarias para el desempefio del puesto cuya valoracién no aporta una
informacién relevante como criterio de diferenciacion respecto a la disca-
pacidad.

A continuacién se describe el desglose de cada requerimiento o capacidad requeri-
da v los factores analizados por cada capacidad.
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4+ Capacidades Fisicas:

* Resistencia/Esfuerzo
- Intensidad.
- Continuidad.

* Movilidad Corporal:
- Coordinacion
— Extremidades Superiores.
— Extremidades [nferiores.

* Ausencia de Alergias respiratorias y dermatolégicas,

4+ Capacidades Sensoriales:

Agudeza Auditiva.

Agudeza visual.

Lenguaje Oral.

Gusto.

— Olfato.

4+ Capacidades intelectuales.
4+ Capacidad de relacién con el entorno:

¢ Trabajo en equipo.

* Resistencia al estrés.

Para cada uno de los Factores de Valoracién de cada Capacidad se han elaborado
unas Escalas de Calificacion. Estas Escalas describen operativamente fos niveles de
~ valoracién para asegurar la fiabilidad y pertinencia de la informacién recogida en
las empresas.

La Escala de Calificacién posee 4 niveles, cada uno de ellos ilustrado con ejemplos
oportunos y validados por expertos:

4+ No necesario
+ Poco Necesaria/Nivel Bajo.

4 Bastante Necesaria/Nivel Medio.

4+ Totalmente necesaria/ Nivel Alto.
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El esquema de trabajo ha sido el siguiente:

Indicadores Criticos Capacidad Factores de Evaluacién

Intensidad.
Continuidad.

4+ Resistencia/Esfuerzo

-

CAPACIDAD FISICA

Coordinacién.
Extremidades Superiores.
Extremidades Inferiores.

4+ Movilidad Corporal

AR IEX

4+ Ausencia de Alergias Presencia de Humo, Latex,

respiratorias y Polvo, Acaros, Temperaturas

dermatolégicas. Extremas, Manos mojadas.

Cada Factor es valorado segiin la Escala de Calificacién de 0 a 3. Siguiendo el ejem-

plo anterior:
Escala de Calificacién
Factores
de No Poco Bastante Totalmente
Evaluacién Necesaria Necesaria Necesaria necesaria
Nivel Bajo Nivel Medio Nivel Alto
Intensidad No Levantar Levantar Levantar
Necesaria pesos de pesos de pesos de més
menos de 20 | entre 20y de 40 kgs.
o) Kgs. 40 Kgs.
N g B
§ No Ocasional. Periddica- Habitual.
Q Necesaria | {No lo realiza | mente. (Todos | (1/3 partes de
:—ﬁ todos los los dias la jornada
E dias, sino mueve pesos | estd movien-
E alguna vez a en un do y/o levan-
E la semana). | momento de | tando pesos).
la jornada)
Continuidad No Ocasional. Periddico. Continuado.
Necesaria Determinadas | Habitual: 1/3
tareas que partes de la
ocupan una jornada
parte minima
{1/8)
de la jornada
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1.2.2. ELABORACION DE LAS HERRAMIENTAS DE RECOGIDA DE
INFORMACION

Las actividades propias del Andlisis de Puestos de Trabajo pueden centrarse en la
observacién directa del trabajador durante el desempefio del puesto, entrevistas
individuales, grupos de discusién, y/o la administracién de cuestionarios.

Se ha optado por la Entrevista en Profundidad, Observacién y Cuestionario de APT.
Estas herramientas se han fundamentado en el enfoque metodolégico expuesto ante-
riormente y se han disefiado ad hoc. Posteriormente han sido validadas por Fundo-
sa Social Consulting.

1.2.3. PROCESO DE RECOGIDA DE INFORMACION
Las técnicas concretas aplicadas han sido:

@ Entrevistas en profundidad, realizadas a responsables de RR.HH. de las
empresas seleccionadas.

@ Observacién, del entorno de trabajo y de los trabajadores mientras desem-
penan su trabajo.

@ Cuestionarios de APT, realizados a supervisores y a ocupantes de los pues-
tos objeto de estudio.

La recogida de informacién ha sido descendente. Es decir, se ha comenzado entre-
vistando a los directivos y mandos de orden jerdrquico superior, continuando con
aquellos trabajadores designados para responder a la encuesta.

Este proceso aporta, en un primer momento, una visién completa de la configura-
cién organizativa y ocupacional de la organizacién, lo que permite determinar las
dreas de actuacién y funciones relevantes de las diferentes ocupaciones y/o puestos
de trabajo tipo.

El APT llega, finalmente, a concretar de forma detallada los requisitos o exigencias
en cuanto a: aptitudes fisicas y psicolégicas, formacion y experiencia que debe reu-
nir quién ocupa un puesto de trabajo.

Como expresidn grafica del APT se utilizan los profesiogramas o perfiles de exigen-
cias, que resumen graficamente los factores relativos a indicadores de capacidades
requeridas que deben estar presentes, y en qué grado, para desarrollar las funciones
del puesto.

Se ha dado una especial relevancia a aspectos relativos al contexto de trabajo desde
el punto de vista fisico y psicosocial. El APT incluye elementos como jornada labo-
ral, turnos e intervalos salariales entre otros.
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1.2.4. SELECCION DE EMPRESAS

Parte del éxito de la Investigacion Ocupacional se basa en una seleccién ajustada
de las empresas participantes en el estudio.

Dicha seleccién se ha realizado siguiendo los siguientes criterios principales:

4+ Que proporcionaran informacion sobre distintos modelos vinculados a las
diferentes dreas de actividad incluidas en el Sector de la Hosteleria. Las
empresas participantes debian dibujar las distintas circunstancias que con-
curren en diferentes dreas geogréficas, en la medida en que se asocian a un
modelo turfstico, puede implicar modelos organizativos y de explotacién
distintos.

4+ Distribucién por tamafio. En el estudio anterior se habian identificado
determinados tamanos de empresa mdas «susceptibles», a priori, de incor-
porar personas con discapacidad. '

De esta forma, se seleccionaron para el estudio empresas de tres zonas geogrdficas
que podian resumir los distintos componentes que afectan al Sector de la Hostele-
rta. Estas zonas son:

¢ Costa de Malaga: como prototipo de un modelo turistico de sol y playa.

¢ Costa de Tarragona: lgualmente como modelo turistico basado en la explo-
tacion de la costa, pero con un componente desestacionalizador como es
el parque temético.

¢ Madrid: como modelo de explotacién hostelera basada en los negocios y el
turismo socio-cultural.

Por dltimo se realizé la seleccion de empresas participantes en funcién de su capa-
cidad para, tomadas en su conjunto, poder compendiar las distintas particularidades
de ambos subsectores de actividad, proporcionando de este modo un marco gene-
ral donde se saturasen los distintos escenarios, de tal forma que se pudiera obtener
una imagen completa de la configuracién ocupacional del sector.

Trabajo de campo

¢ Analizar un total de 74 puestos de trabajo mediante entrevista estructurada
a supervisores y ocupantes, segin el cuestionario de andlisis de puestos de
trabajo elaborado ad hoc.

* Realizar 17 entrevistas en profundidad a responsables de Recursos Huma-
nos de las distintas empresas.
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1.2.5. ANALISIS DE RECURSOS FORMATIVOS

Para realizar el curriculum de Recursos Formativos, se ha utilizado una metodolo- o
gia cualitativa basada en las siguientes técnicas de investigacion:

+ Recogida y andlisis documental.
4 Entrevistas en profundidad.

4+ Trabajo de Gabinete con la participacion y validacién de los trabajos por
Expertos en formacién del Sector de la Hosteleria.

A continuacién se describe el proceso de trabajo y la combinacién de técnicas apli-
cadas para la realizacién del Inventario.

Recogida y Anilisis Documental

Las fuentes documentales utilizadas, han sido:

— Cualificaciones y otros documentos del INCUAL.

Titulos Profesionales.

Certificados de Profesionalidad.

Programas de Cursos de Formacién Ocupacional.

Paginas web del Ministerio de Educacién y Cultura, INCUAL, INEM, Con-
sejerfas de Educacién y Empleo de diferentes Comunidades Auténomas,

Servicios Regionales de Empleo, etc.

Anuario Industria Hostelera.

t

Trabajo de Campo

& Entrevistas a Informantes Cualificados

El desarrollo de los trabajos ha requerido buscar informacién primaria por tres vias
diferentes:

a) Aportaciones de Informantes Cualificados.
Se ha contactado con las Asociaciones de ambito provincial y autonémico fede-

radas a FEHR, que han indicado los Centros de Formacion mds relevantes en su
zZona,
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La seleccién de Centros de Formacion se ha realizado segin los siguientes criterios:

L ]

El grado de insercién del alumnado al mundo laboral.

La aplicabilidad de su ensefianza a la realidad de la Hosteleria.

Los medios técnicos y humanos con los que cuenta.

* La innovacién en la metodologia de ensefianza o en los programas forma-
tivos que imparte,

En base a ello, se identificaron los Centros de Formacién mds representativos de
cada provincia.

b) Entrevistas en Profundidad a Expertos.

Se ha entrevistado a 3 expertos para seleccionar los Centros de Formacién mas
significativas a nivel sectorial, en base a los criterios apuntados en el apartado
anterior.

c) Entrevistas a responsables de los Centros de Formacién csignificativos».

Dado que la informacién documental (soporte papel y web) acerca de los Cen-
tros de Formacion es minima vy, en algunos casos no existe, ha sido necesario
contactar con los propios Centros para poder conseguir la informacién prevista
en el instrumento de recogida “Plantilla Ficha para Escuelas de Hostelerfa”. En
algunos casos se realizd una entrevista a responsables de Centros.

La «Plantilla Ficha para Escuelas de Hosteleria» fue validada previamente por
Fundosa Social Consulting.

Tratamiento de la informacion

Se ha realizado un tratamiento cualitativo de la informacién, mediante Trabajo de
Gabinete en el que han participado expertos en formacion y responsables de la
FEHR, tanto con sus aportaciones como validando los productos resultantes.

1.2.6. ORIENTACIONES PARA LA ACCION

Se ha aplicado una metodologia cualitativa, apoyada en entrevistas en profundidad
y trabajo de gabinete.

Se han realizado 12 entrevistas a 20 prescriptores ya que, en algunos casos, han par-
ticipado varias personas de la misma empresa: responsable de Recursos Humanos y
responsable de Formacidn y Seleccién generalmente.



METODOLOGIA APLICADA

Ademids de {a informacién recogida en este trabajo de campo, se ha utilizado tam-
bién, aquella obtenida durante la realizacién de la investigacion ocupacional y que
resultaba pertinente a los objetivos de esta fase del proyecto.

Para conseguir informacién significativa y tener una visién mas amplia de la reali-
dad, en el caso de pymes, se ha contado con la opinién de gerentes de asociacio-
nes que a la vez son empresarios de restaurantes y hoteles.

Como resultado de esta fase de la investigacion, ademas de las conclusiones presen-
tadas en este informe, se han contrastado los puestos ya descritos en la Investigacién
Ocupacional y se han afadido los puestos de Pinche y Auxiliar de Colectividades.
Igualmente, se han descrito dos puestos especificos dentro del anterior puesto de
Empleado Polivalente: los puestos de Empleado Polivalente de Sala y Empleado
Polivalente de Cocina.
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2.1. Mercado de Trabajo

MARCO SECTORIAL
Las caracteristicas mas relevantes del sector, visto globalmente, son:

4+ Heterogeneidad.

» Subsectores de naturaleza bien distinta con diferencias en los bienes
y servicios que se producen y prestan, fundamentalmente agrupables
en dos tipos principales; restauracién y hospedaje.

+ Diversidad de actividades profesionales en una misma explotacién
econdmica.

e Coexistencia de diferentes modelos de negocio. En el sector convive
la micropyme familiar, la hosteleria tradicional, las Grandes Cadenas
con diferentes férmulas de gestidn, la franquicia, etc.

4+ Sector muy atomizado, con amplia mayoria de micropymes, el 73,4% de
las empresas tienen menos de 3 trabajadores. Estas microempresas coe-
xisten con Grandes Cadenas, fundamentalmente, en Hoteles y empresas
de Restauraciéon Moderna.

2.1.1. CARACTERIZACION DEL MERCADO DE TRABAJO

A) Sector generador de empleo

Alto dinamismo, registrando un crecimiento interanual en las afiliaciones a la Segu-
ridad Social del 3,9% (Marzo 2005).

La Hosteleria vive un auge de la actividad econémica, pasando de 261.316 empre-
sas a 283.674 desde el afio 2000 al 2004 y de 778.000 afiliados en 1996 a
1.121.041 en 2004,

Las perspectivas empresariales son optimistas. Mas de la mitad de empresarios de
las Comunidades Auténomas pertenecientes a zonas Objetivo 1: Andalucia, Valen-
cia y Galicia, piensan que sus empresas van a crecer y el 38,3% piensan que se van
a mantener.

En las Comunidades pertenecientes a regiones Objetivo 3: Madrid y Cataluiia, las
perspectivas de crecimiento y mantenimiento son andlogas, superando el 49%.

Existen diferencias en cuanto a las perspectivas de descenso de actividad, ya que,
en Andalucia, Comunidad Valenciana y Galicia las perspectivas de descenso de la
actividad, aun siendo muy bajas (7,9%]), son mayores que en el caso de Catalufia y
Madrid.
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La mayoria de las empresas vivieron modificaciones de su plantilla durante el pasa-
do afo. El perfil de estas empresas nos remite a:

4+ Una empresa entre 50 y 99 empleados de los subsectores Establecimien-
tos de Bebida, Restaurantes y Hoteles.

4+ Una empresa de Restauracion o Establecimiento de Bebida en casi todos
tamanos. En este sentido, solo entre los Establecimientos de Bebidas con
entre 20 v 49 empleados, son mayoria las empresas que no han realiza-
do cambios en su plantilla.

En el 64,2% de las empresas donde se han dado cambios, éstos se han debido a altas
y bajas de trabajadores distintos, reflejo de la rotacién de personal. Este dato hay que
valorarlo teniendo presente que, entre las empresas que dan de alta y baja a traba-
jadores distintos, el 15,9% dan maés altas que bajas, siendo el 7,6% los que dan més
bajas que altas.

Los subsectores gue han generado mas altas por empresa durante 2004, son los de
Restauracién y Restauracién Colectiva que, como media, dieron de alta a 3,2 y 6
trabajadores por empresa, respectivamente.

Las ocupaciones en las que ha habido mas altas en el 2004, son: Camarero, Coci-
nero, Personal de limpieza, Recepcionistas y Mantenimiento.

Los subsectores fundamentales para la generacién de empleo en 2005 son los Hote-
les y los Establecimientos de Bebidas, de los que el 23,5% y 29,6% de las empresas
respectivamente, piensan hacer modificaciones de personal.

B) Déficit generalizado de personal
Existe una falta de personal generalizada a todos los niveles de |la Hosteleria.

El 27,6% de las empresas del sector han pasado por dificultades para la contratacién
de personal. Estos problemas para incorporar trabajadores a la plantilla se centran
fundamentalmente en los subsectores de 12 Restauracion y en los Establecimientos
de Bebidas, y en menor medida entre los Hoteles.

Esta falta de mano de obra, se observa con mayor frecuencia en el caso de personal
de sala: Camareros y Aytes, de Camarero, seguido por personal de Cocina y perso-
nal de Pisos.

Las principales causas por la que las empresas de Hosteleria dicen haber hallado
obstaculos para encontrar personal adecuado son:

4+ Falta de demandantes con el nivel de cualificacion precisa.

4+ Falta general de demandantes de empleo en el sector.
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Las razones a las que aluden para explicar esta falta general de demandantes son:

4+ Devaluacion del reconocimiento social del sector.

El sector de la Hostelerfa, especialmente la Restauracion, es considera-
do como un «sector de transicién», Esta idea estd relacionada con la per-
cepcion de que no existen posibilidades de promocién en el sector, algo,
que no se ajusta a la realidad, segtn los prescriptores.

4+ Jornadas extensas en horarios, fundamentalmente, durante los dias tradi-
cionales de ocio.

Este déficit de personal, se ha paliado en parte, con el colectivo de inmigrantes.
Pero, por lo general, este colectivo no posee la cualificacion idénea. Consecuente-
mente, el déficit de personal cualificado sigue existiendo.

C) Principales Tendencias

Las principales tendencias empresariales y sus efectos en el empleo, vienen marca-
das por:

4+ La consolidacién de la Restauracién Moderna, lo que genera nuevos
puestos de trabajo y, fundamentalmente, cambios en los perfiles de las
ocupaciones ya existentes.

4 Paulatino aumento de la dimensién de las empresas, lo que provoca la
aparicion de puestos de trabajo mas especificos funcionalmente de lo
que era habitual en la Hosteleria. Ademds aumenta la oferta de puestos
de Gerencia y Direccién.

4+ Aspectos como el aumento de competitividad y la mayor autonomia del
cliente a la hora de programar sus vacaciones, hacen indispensable dar
empuje y un nuevo enfoque a la comercializacién de los productos ser-
vicios, por lo que surge o aumenta la demanda de comerciales y de ges-
tores de reservas e-commerce.

4+ Aspectos como el aumento de las «escapadas cortas», aumento del turis-
mo de residentes y la diversificacion de los periodos vacacionales a lo
largo del afio, favorecen la disminucion de la estacionalidad tradicional
de la Hosteleria.

4 La diversificacion de los tipos de alojamiento para responder a necesida-
des variables de los clientes: Casa Rural, Camping, asi como el auge del
Turismo de Salud: Talasoterapia, balnearios rurales, spa. Esta diversifica-
cién comienza a generar la necesidad de nuevas funciones profesiona-

les en los establecimientos.
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2.1.2, ESTRUCTURA DEL EMPLEQ POR OCUPACIONES

La estructura del empleo por ocupaciones en el sector de la Hosteleria, se caracte-
riza por:

+ Concentracion del empleo en las ocupaciones de Camarero (37,6%) y
Cocinero (27%]).

Si a éstas se anaden las ocupaciones afines, desde el punto de vista de
los contenidos profesionales (Jefe de Sala, Jefe de Cocina, Pinche), Coci-
na y Sala, ocupan en la actualidad al 80% del personal asalariado.

4+ Otras ocupaciones relevantes desde el punto de vista del porcentaje de
empleo relativo en el sector, son:

e Personal de Limpieza (7,4%).

¢ Personal de Administracién (3,9%).

¢ Personal de Gestion y Direccion (3,5%).
* Recepcionista (2,90%;).

¢ Mantenimiento (1,80%,).

4+ Presencia transversal a todos los subsectores de las ocupaciones de
Cocina, Sala y Limpieza.

4+ Las ocupaciones de Cocinera y Personal de Limpieza son calificables de
ocupaciones feminizadas. En relacién al subsector, el 70% de las muje-
res estan ocupadas en Comedores Colectivos.

2.1.3. PROSPECTIVA OCUPACIONAL

En cuanto a la prospectiva de las ocupaciones en un horizonte de tres afios, cabe
destacar que, practicamente todos los encuestados prevén mantenimiento y/o creci-
miento para los empleos considerados en este estudio.

Aquellas ocupaciones sobre las que se prevé un mayor potencial de crecimiento son
las de Comercial, Recepcionista y Camarero.

La mayoria de los puestos emergentes estan vinculados con el afianzamiento de las
grandes cadenas de restauracién.

4+ «Camarero-Dependiente», aunque laboralmente se denomine Ayudante
de Camarero sus funciones son basicamente de venta del producto y
atencién al cliente en establecimientos de «comida rapida» y franquicias
de cafeterias y restauracién tematica, fundamentalmente.

4+ «Cocinero de cocina de ensamblaje», los restaurantes de tamario medio y
las cadenas de restauracion realizan una cocina de ensamblaje, que
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requiere un nivel de cualificacién bésica, dependiendo del tipo de comi-
da a preparar. Genera puestos de actividades repetitivas y sencillas.

4+ «Reponedor» y «Cajerar, que sustituyen al Camarero en Restaurantes de
autoservicio.

4+ «Asistente de Comedor», en empresas de restauracién social.

4 Puestos relacionados con la Seguridad Alimentaria como son bidlogos,
veterinarios, dietistas y médicos.

4 En el sector de alojamiento, se consolida en grandes empresas, y aparece
en pequenas, la figura del «comercial-gestor de reservas-internet».

CARACTERISTICAS DE LOS SUBSECTORES

Hoteles

4+ Tamafo medio: 34,6 empleados.
4+ Mujeres: 53,2%.

+ Edades: 17,3% con menos de 25 aios, 71,6% con edades entre 26 y 44,
y 11% con mas de 45 afos.

4+ 65,5% con contratacién indefinida.

4+ Antigliedad en el puesto: 60,8% con mas de tres afios de antigiedad,
39,2% con menos de tres.

4+ 90,6% trabaja a jornada completa.

4+ Principales ocupaciones: Recepcionista (18,8%), camarero {18,9%!}, cama-
rero de pisos (17,9%), cocinero (9,7%), y personal de limpieza (8,9%).

Camping y otros establecimientos de hospedaje
4+ Tamaio medio: 8,9% empleados.
4+ Mujeres: 61,8%.

4 Edades: 17,2% con menos de 25 afos, 62,9% con edades entre 26 y 44,
y 19,9% con mds de 45 afios.

4+ 68,9% con contratacion indefinida.

4+ Antigliedad en el puesto: 71,2% cuenta con mds de tres aiios de antigie-
dad, 28,8% con menos de tres.

4+ 83,5% trabaja a jornada completa.

4 Principales ocupaciones: Recepcionista (27,1%), personal de manteni-
miento (25,3%), personal de limpieza (14,9%}, Camarero {2,1%), y Coci-
nero (2,9%).
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Restaurantes
4+ Tamaiio medio: 13,3 empleados.
4+ Mujeres: 45,1%.

4+ Edades: 25,9% con menos de 25 aiios, 62,1% con edades entre 26 y 44,
y 12% con mds de 45 afos

+ 70,9% con contratacion indefinida.

4+ Antigliedad en el puesto: 56,4% con mas de tres afos de antigliedad,
45,6% con menos de tres.

+ 80,9% a trabaja a jornada completa.

4+ Principales ocupaciones: Camarero {42,7%!}, Cocinero (28,7%), Personal
de Limpieza (8%), Pinche (4%).

Establecimientos de bebidas
4+ Tamafio medio: 9,4 empleados.
4+ Mujeres: 44,2%.

4 Edades: 17,4% con menos de 25 afios, 71,9% con edades entre 26 y 44,
y 10,7% con més de 45 anos.

4+ 64,3% con contratacién indefinida.

4+ Antigtiedad en el puesto: 57,9% lleva mas de tres afios en el puesto,
42,1% tiene menos de tres.

4+ 81,5% trabaja a jornada completa.

4 Principales ocupaciones: Camarero (59,9%), Cocinero (16,2%), Jefe de
Sala (4,4%), Personal de Limpieza (4,2%).

Restauracidon colectiva
4+ Tamario medio: 17,9 empleados.
4+ Mujeres: 69,6%.

4+ Edades: 19,2% con menos de 25 afios, 67% con edades entre 26 y 44,
y 13,8% con mds de 45 aios.

4+ 63,8% con contratacion indefinida.

4+ Antigliedad en el puesto: 50,6% con mds de tres afos de antigiiedad,
49,4% con menos de tres.

+ 65,5% trabaja a jornada completa.

4 Principales ocupaciones: Cocinero (44,5%), Camarero (18,8%), Personal
de Limpieza (8,2%), Monitor/Animador (7,1%) y Pinche de cocina (6%).
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La investigacién ha abarcado todos los tamafos y subsectores, no obstante, con la
intencion de optimizar la aplicacién de recursos, se ha prestado especial atencién
a los tres subsectores y tamano de empresa relevantes en cuanto a la potencialidad
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de generacién de empleo asalariado: Hoteles, Restaurantes y Establecimientos de
Bebidas.

A continuacion se presenta un esquema resumen de los resultados obtenidos.

CC.AA 6-19 | 20-49 | 50-99 1=0<0 6-19 20-49 50 -99 =< 100
2. Andalucia J ;
; Camarero | C. Pisos C. Pisos | Camarero
®. Madrid Limpieza | Camarero | Camarero | C. Pisos
3%, Galicia Alc | ac | vic | vic ] Bl e o
5 . Recepcio. | Limpieza | Recepcio. | Cocinero
9 Valencia A 3 : :
= C. Pisos | Cocinero | Cocinero | Recepcio
5% Cataluna
2, Andalucia
3; fﬂa;glr:'l(?a V/C V/C | V/C | V/C | Camarero | Camarero | Camarero | Cocinero
o ; A/C | A/IC | A/C | Cocinero | Cocinero | Cocinero | Camarero
. Valencia
5%, Galicia
. 3-5 | 6-19 |20-49 | 50-99 3-5 6-19 20-49 50-99
12, Andalucia
2°, Valencia
32, Madrid
42, Galicia V/C AL V/C | N.A | Camarero Cam‘-‘lrero Camarero N.A
= = V/C Cocinero
52, Catalupa

A/C: Ajuste Coyuntural.

V/C: Cambio en el Volumen y/o Cambios en la Composicién de la plantilla.

N.A.: No aplicable.

En los casos en que aparece A/C, V/C indica que el porcentaje de respuestas en ambas alternativas es similar.

2.2. Personas con discapacidad en la hosteleria

El 5,5% de las empresas del sector tienen contratadas a personas con discapacidad
entre sus plantillas actuales.

El mayor porcentaje de Personas con Discapacidad se encuentra en:
4+ Las empresas de Restauracion Colectiva, Hoteles y Restaurantes.

4 Las empresas de mds de 100 empleados, de las cuales el 73,4% tienen
en plantilla alguna persona con discapacidad, si bien esto no implica un
cumplimiento de la cuota de reserva.
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En las Comunidades de Galicia y Madrid, es donde la presencia de empresas con
Personas con Discapacidad en plantilla es mayor. Por el contrario, en la Comunidad
Valenciana, y fundamentalmente, en Andalucia, dicho porcentaje apenas supera el
4% de las empresas.

A mayor tamafio empresarial, mayores son las posibilidades de que la empresa tenga
a una Persona con Discapacidad contratada, sea cual sea el subsector de referencia.
De esta forma, si bien sélo el 7,6% de los hoteles con entre 20 y 49 empleados tiene
contratada a una Persona con Discapacidad, este porcentaje se eleva hasta el 54,9%
cuando el tamafio es de mas de 100 empleados. Esta situacién ocurre tanto en Res-
taurantes como en los Comedores Colectivos.

Las principales ocupaciones desempefadas por las personas con discapacidad por
subsector, son:

v Hoteles:
¢ Administracién.
¢ (onserje.

v Restaurantes:
¢ Cocinero,
* (Camarero.
e Personal de limpieza.

v Establecimientos de Bebidas:
* Cocinero,
* Mantenimiento.

v’ En Comedores Colectivos:
¢ Administracion.
* Pinche de cocina.

Las Personas con Discapacidad con trabajo dentro del sector de la Hostelerfa, son
fundamentalmente mujeres (73,1%]). La presencia femenina es mayoritaria entre los
discapacitados contratados por establecimientos de entre 6 y 19 empleados (92,5%)
asi como, en los restaurantes y comedores colectivos (72,3% y 82,3% respectiva-
mente).

El tipo de discapacidad mads frecuente, en empresas de hasta 49 empleados, es de
indole fisica.

En empresas de tamaiios mayores de 50 trabajadores, el tipo de discapacidad se
diversifica, siendo mayor la proporcién de personas con discapacidad intelectual.
Lo méas usual es que estas personas desemperien puestos de tareas sencillas y, en la

mayoria de los casos, repetitivas.
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2.2.1. PRONOSTICO DE INSERCION POR OCUPACIONES

Las ocupaciones consideradas con mds facil pronéstico son:
4+ Comercial-Gestor de reservas por internet.
4+ Administracion.
4 Camarero de pisos y ayudantes.
4 Cocineros,
4+ Pinches.

4+ Recepcion.

Ei drea de elaboracién, en los distintos subsectores, es un drea con prondstico favo-

rable.

Las ocupaciones donde seria mas dificil que se produjera la contratacién de Perso-
nas con Discapacidad, son aquellas con un perfil de requerimientos mds exigente:

4+ Camarero.

4+ Cocinero.

Estos datos hay que interpretarlos teniendo presente la diversidad de puestos de tra-
bajo que engloban ambas ocupaciones. De hecho, la mayoria de los prescriptores
consideran que:

- El drea de cocina, con productos de quinta gama, es [a posibilidad con
mavyor potencial de absorcién de personas con discapacidad intelectual ya
que Unicamente requiere de tareas sencillas y repetitivas.

- Los puestos emergentes de «Camarero-vendedors, «Cajero», «Reponedor»,
etc., en muchos casos contratados como «Ayudante de Camarero», estin
siendo ocupados por personas con discapacidad y se perciben como pues-
tos susceptibles de ser ocupados por personas con discapacidad.

2.2.2. PREDISPOSICION A CONTRATAR

Pese al relativamente escaso porcentaje de empresas que cuentan con Personas con
Discapacidad entre su plantilla, las empresas del sector han mostrado su predispo-
sicion a contratar a Personas con Discapacidad en el caso hipotético de tener que
completar su plantilla de forma mayoritaria {58,8%).
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Los tipos de empresas con mayor predisposicion a la contratacién de trabajadores

con discapacidad son:
4+ Los Hoteles con mas de 50 empleados.

4+ Las empresas de Restauracién con mas de 20, incluyendo Restaurantes

Tradicionales, Restauracién Moderna y Restauracién Social.

Las principales barreras encontradas a la contratacién son:

4 Importancia de la presencia fisica en los puestos de atencidén directa al

cliente: Sala y Recepcién.

4+ Caracteristicas del entorno laboral con relacién al esfuerzo fisico, largas

jornadas de trabajo, ritmo frenético y situaciones de estrés.
4+ Preocupacion por la Accidentalidad Laboral.

4+ No considerar al colectivo como potencial fuente de mano de obra, en
parte debido a falta de informacién y conocimiento sobre la discapaci-

dad.
4+ Necesidad de polivalencia en pequeias empresas.

4 Falta de informacion en relacién con la discapacidad, por lo que no se
considera a las personas con discapacidad como potencial mano de

obra para el sector.

2.3. Recomendaciones

Dada la heterogeneidad que caracteriza las dos realidades que han sido objeto de
estudio: Hosteleria y Discapacidad, se evidencia que los anélisis a nivel macro,
genéricos, son necesarios como punto de partida para identificar grandes lineas de

accidén y los pardmetros para el disefio dichas acciones.

Los resultados del estudio, evidencian las posibilidades de insercion de personas
con discapacidad en el sector de la Hosteleria y la necesidad de actuaciones en la

linea de aprovechar las oportunidades que ofrece el sector:
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2.3.1. OPORTUNIDADES DE LA HOSTELERIA

Visibilidad del sector de la Hosteleria

4+ La Hosteleria constituye uno de los sectores cuyo Cliente es mas amplio y
diversificado. Es un sector transversal, imbricado en el resto de actividades
econémicas de produccién de bienes y de servicios, y su Cliente es toda la

sociedad.

Por ello las actuaciones de integracién sociolaboral de personas con disca-
pacidad en la Hostelerfa, tendrdn un aito impacto en el dmbito de la sensi-
bilizacién y concienciacién de las posibilidades de las personas con disca-

pacidad en los Clientes, es decir, la poblacién en general.

Efecto multiplicador

4 Segin los entrevistados el sector es muy propicio a la imitacién, por lo que
se podria aprovechar esta capacidad de emulacién, utilizando las expe-

riencias existentes como modelos a seguir.

4+ Otras férmulas apuntadas van en la linea de la «demostracién» de capaci-

dades.

Capacidad de generacién de empleo

4 Existe una demanda no cubierta en todos los subsectores, en todas las
Comunidades Auténomas, en la actualidad y a medio plazo. Por tanto,
la hosteleria es una fuente de generacién de empleo y debe ser tenida en
cuenta en las estrategias de orientacién, formacion e insercién laboral

dirigidas a demandantes.

4 Alta demanda actual y prevista a medio plazo, de ocupaciones «tradicio-
nales» transversales a todos los subsectores, Esto supone que la cualifi-
cacién en estas ocupaciones transversales va a incidir muy positivamen-
te en la empleabilidad, en las posibilidades y oportunidades de

insercion.
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Receptividad y buena disposicion del empresariado ante la

insercién de personas con discapacidad

4+ Alta receptividad en el empresariado, a pesar de la poca informacién y
el conocimiento superficial que poseen,

4+ Existen puestos de trabajo y contextos empresariales especialmente
receptivos a colectivos de personas con discapacidad diferentes a los
fisicos, que a priori, tienen mas facilidad de insercion.

4 La Responsabilidad Social es una tendencia en alza que se puede apro-
vechar en un sector en el que la imagen y reputacién corporativa son tan
importantes.,










INVESTIGACION OCUPACIONAL

3.1. DESCRIPCION DEL SECTOR

Dentro del sector de la Hosteleria se pueden distinguir con claridad dos dreas de
actividad fundamentales: Restauracién y Hospedaje.

El presente capitulo se ha estructurado en base a dichas dreas de actividad.

3.1.1. HOSPEDAJE

El sector Hotelero se caracteriza basicamente en funcion de elementos externos e
internos a la empresa:

v Los establecimientos de hospedaje, segun su ubicacién geogréfica, tien-
den a la especializacién en un determinado puablico objetivo, asi encon-
tramos hoteles de negocios y hoteles dedicados principalmente al turismo
intensivo.

v Las distintas opciones de negocio tienen claras implicaciones en cuanto
a la configuracién organizativa y a la utilizacién de los recursos huma-
nos. Mientras que los establecimientos hoteleros de turismo estdn marca-
dos por la estacionalidad anual, en el caso de los establecimientos dedi-
cados al hospedaje de negocios los ciclos son mas cortos, siendo
habituales los ciclos semanales.

Como respuesta al mercado, los establecimientos hoteleros pueden organizar sus
recursos humanos de dos maneras distintas:

v Mediante un fuerte componente de empleo fijo acompanado por una base
de fijos discontinuos y eventuales para poder dar respuesta a las distintas
cargas de trabajo que origina la estacionalidad de la actividad.

v’ O bien externalizando los servicios propios del establecimiento de tal
forma que la estructura del hotel sea flexible a los avatares de la demanda.

Entre las empresas hoteleras es posible encontrar grandes empresas con estableci-
mientos de tamafio mediano y, por tanto, con una organizacién de recursos huma-
nos acorde a este tamafio. Si bien es més frecuente entre los establecimientos dedi-
cados a la restauracion.

Estos establecimientos con poco personal se apoyan en la contratacion externa de
mano de obra. Un ejemplo claro se encuentra en el departamento de camarero de

pisos.

in
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La necesidad de recursos humanos en el drea de pisos esta directamente vinculado
con el indice de ocupacién del establecimiento, y por tanto, la contrataciéon exter-
na permite reducir los costes en caso de indices de ocupacién baja. Pueden dar res-
puesta a la demanda en momentos de mayor intensidad del negocio de forma sen-
cilla, simplemente contratando maés servicio.

Como se indicé en el Informe inicial sobre Prospectiva Sectorial, el mercado de los
establecimientos hoteleros se ha visto modificado por la creciente tendencia a la
autogestién por parte del cliente, minimizando la importancia de los grupos y
paquetes. Esta tendencia impide una planificacion de la ocupacién a medio plazo
por parte de los establecimientos hoteleros. Como respuesta a este fenémeno se
incrementaré la tendencia a mantener estructuras de personal minimas que se adap-
tan a las dimensiones de la demanda mediante externalizacidn de los servicios.

En otro caso, los hoteles deben contar con un importante porcentaje de «personal
basculante» que esté disponible en los momentos de mayor carga de trabajo. Un
ejemplo claro lo encontramos en uno de los hoteles visitados que cuenta con un
personal fijo de unas 90 personas, pero que dada la estacionalizacién de la activi-
dad cuenta con unos 50 fijos discontinuos ademas de una base de datos para poder
contratar a otros 20 empleados evef‘ntuales, en caso de necesidad. En otro de los
casos, con un personal fijo de 110 trabajadores, entre abril y octubre, la plantilla
alcanza los 300 empleados.

A) Configuracién organizativa

Independientemente del 4rea de especializacidn, e incluso del tamaio del estable-
cimiento, un organigrama basico de un establecimiento hotelero divide la organiza-
cién en dos partes principales diferenciadas:

v Area de pisos y alojamiento.
v Area de comidas y bebidas.

Esta separacién funcional dentro de un establecimiento hotelero abunda en las dife-
rencias existentes entre ambos subsectores, ya que incluso en los casos donde
encontramos a ambos, se gestionan como departamentos diferenciados. Es més, el
érea de restauracion dentro del mismo establecimiento se organiza con amplios
margenes de independencia y autonomia respecto del resto de dreas anexas al hos-
pedaje.

En algunos establecimientos visitados, la independencia del drea de restauracion es
casi total, debiendo responder Gnicamente a los ratios de eficiencia y productividad
marcados por la empresa.
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ORGANIGRAMA FUNCIONAL BASICO DE ESTABLECIMIENTOS HOTELEROS

T

Departamento de alojamiento Departamento. de comidas
y bebidas

Obviamente, este es un organigrama bésico que resume la compIejldad organizati-
va que puede tener un establecimiento hotelero.

Un organigrama tipo de un establecimiento hotelero consta en esta pagina. Este
organigrama es aplicable, en cuanto que a separacién de funciones, tanto a estable-
cimientos pequefios como a aquellos de mayor tamafio. Las diferencias entre esta-
blecimientos de distinto tamafio se reflejan en la estructura ocupacional dentro de
cada departamento.

Este aspecto se representa en el epigrafe de Configuracién Ocupacional.

ORGANIGRAMA FUNCIONAL DE ESTABLECIMIENTOS HOTELEROS

| Direccién |

I | I I |
Alimentacién y bebidas , Administracion Pisos v
C Recepcion C L
(restauracién y bar) y gestion mantenimiento

Recursos humanos

B) Configuracion ocupacional

La configuracién ocupacional de los hoteles depende de tres variables fundamen-
tales:

% La categoria del hotel.

Aunque es competencia de las Comunidades Auténomas, a nivel nacional
podemos resumir que la definicion de un hotel como de 3, 4 6 5 estrellas
depende en parte de los servicios que este proporciona al cliente. Por ejem-
plo, si bien para un hotel de tres estrellas no es obligatorio contar con ser-
vicio de conserjeria y botones, para poder ser considerado de 5, es impres-
cindible.
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% El grado de externalizaci6n de servicios

Como hemos visto, si bien en todos los establecimientos hoteleros se pre-
tende reducir el coste y adaptarse a las fluctuaciones de la demanda, la
forma de ajustarse a dichos vaivenes tiene repercusiones decisivas sobre [a

configuracién ocupacional del establecimiento.

Por ejemplo, todo establecimiento hostelero cuenta con lenceria, pero a partir de ahf

encontramos tres posibilidades:

s Lenceria en propiedad y personal propio para su limpieza y aseo.
* Lenceria en propiedad pero personal de lavanderia externo.

* Lenceria en renting o leasing, y servicio de limpieza ofrecido por la empre-

sa de leasing o renting.

4 Filosofia de empresa: calidad de servicio

Aunque profundamente relacionado con la categoria del hotel, de termina-
dos servicios pueden ser prestados por un determinado departamento u
otro en funcién de la importancia que el establecimiento otorgue al servi-

cio prestado.

Un ejemplo claro es el servicio de atencién telefénica. Las nuevas tecnolo-
gias, tanto a nivel de centralitas telefénicas como de utilizacién de méviles
por los clientes, facilitan que el servicio de atencién telefénica sea realiza-
do cominmente por el propio recepcionista. Sin embargo, en determina-
dos establecimientos, la importancia que se le da a este servicio favorece

que este sea cubierto por personal especificamente dedicado a ello.

En la pagina siguiente se ofrece un organigrama extendido del drea de alojamiento

en un establecimiento hotelero.

Se seftalan en cuadro gris y texto de color verde aguellas ocupaciones bésicas que
encontrariamos en cualquier establecimiento, independientemente de su categorfa,
tamaiio vy filosofia de orientacién al cliente. El resto de ocupaciones variard en fun-

cién de las variables citadas.

El 4rea de comidas y bebidas se organiza de forma anéloga a como lo haria un esta-
blecimiento de restauracién, por lo que remitimos al organigrama ocupacional ela-

borado para dichas empresas.
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3.1.2. RESTAURACION

Descripcién general

Dentro del subsector de |a restauracién se encuentran tres dreas de especializacién
claramente definidas, cuya organizacién de los recursos humanos puede diferir sen-
siblemente:

4 Restauracion tradicional.

Basada en la oferta tradicional de comidas y bebidas dentro de un estable-
cimiento.

Como consecuencia, el establecimiento precisa tanto de personal de coci-
na como de personal para la presentacion de los platos en sala.

Las grandes empresas del sector se hayan atomizadas en varios locales que
rara vez alcanzan mas de 50 personas en plantilla, siendo normalmente de
30 trabajadores.

% Restauracion social.

Dentro de la restauracién social, al no contar con sala donde dispensar las
bebidas y alimentos a sus clientes, no cuenta con personal de sala propia-
mente dicho y (nicamente cuenta con personal de cocina (ademas del de
administracién), apoyado en algunos casos por auxiliares que colaboran en
la distribucién de los productos.

De igual forma que con la restauracién tradicional, incluso las grandes
empresas del sector se basan en mdltiples centros de trabajo que segin el
volumen de negocio cuentan con més o menos personal.

De esta forma, pueden darse auténticos «microestablecimientos» llevados
por 3 personas o incluso menos, o centros donde trabajen 50 personas o
mas.

4 Restauracion moderna.

Dentro de esta podemos distinguir a su vez entre restauracion tematica y
restauracion de comida rpida.

Si bien la restauracién temdtica es funcionalmente andloga a la restaura-
cién tradicional, la gestion de los recursos humanos se produce con para-
metros distintos. Dichos pardmetros se resumen en que se centran en con-
tratos de menos de 40 horas semanales de trabajo y en un mayor nimero
de turnos.
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La restauracién moderna de comida rapida, dada la sencillez y estandari-
zacién de los procedimientos para elaborar y presentar la oferta culinaria,
conlleva una utilizacién de recursos humanos de menor cualificacién, con
caracter polivalente, de tal forma que en funcién de las necesidades del
establecimiento realicen una u otra tarea.

Al igual que el resto del sector, las grandes empresas estan atomizadas en
varios locales con una media de entre 20 y 30 empleados en plantilla, en
funcién del tamano del establecimiento y la demanda.

4+ Restauracion de eventos y/o banquetes.

Este tipo de restauracién se puede complementar con establecimientos de
restauracion tradicional o tematica, también se dan estabilecimientos basa-
dos exclusivamente en una oferta de eventos y banquetes.

En cuanto a los recursos humanos, este tipo de empresas tiene un uso muy
intenso de personal en los momentos en que se ofrece el servicio. El resto
del tiempo cuenta con el personal fijo minimo bdsico para asegurar la con-
tinuidad de la oferta. Asi, este tipo de empresa necesita contar con una
amplia bolsa de trabajo propia de personal habitual aunque basculante al
que acceder en los momentos de necesidad.

Por lo demas, el personal fijo se centra en el personal de cocina minimo, comercial
y de administracién y gestion.

A) Configuracién organizativa

Con la salvedad citada de la restauracion social, y en parte en la restauracién
moderna de comida rdpida, el sector se organiza en dos dreas principales:

* Area de cocina.

* Area de atencion al cliente (barra y sala restaurante).

ORGANIGRAMA FUNCIONAL BASICO DE ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

Cocina Restaurante y barra

Un organigrama tipo de un establecimiento de restauracién consta en la pagina
siguiente. Este organigrama, en cuanto que a separacion de funciones, es aplicable
tanto a establecimientos pequenos como a aquellos de mayor tamafto.
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Las diferencias principales consisten en que si el tipo de empresa no tiene sala para
la atencién del cliente en el establecimiento (como puede suceder con la restaura-
cion social), no cuenta con personal de sala.

ORGANIGRAMA FUNCIONAL DE ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

Diteccién - Gerencia

Area comercial Administracién y RR.HH.
Restaurante y bar Almacén Cocina
Cocina [—
Office

B) Configuracién ocupacional

La organizacién de recursos humanos del subsector de restauracién es la resultante,
entre otros aspectos, de la rotacién de turnos de forma que en cada momento del
dia se ofrezca respuesta al nivel de la demanda.

Por ello, en la mafiana, momento en que la demanda es menor, la estructura de per-
sonal del establecimiento es la minima que posibilita tanto la apertura del local
como la pre-elaboracién de alimentos y bebidas para su uso posterior, asi como el
aprovisionamiento de vituallas.

En las horas de mayor demanda es cuando entra en turno de trabajo tanto el jefe de
sala como el jefe de cocina. En las demas horas, un jefe de partida o cocinero en la
cocina, 0 un camarero en sala con experiencia hacen las veces de jefe de cocina y
jefe de sala respectivamente, organizando su drea de actuacién.

Las &reas de sala y cocina cuentan de relativa autonomia la una de la otra. Cuando
el volumen de negocio asi lo aconseja, y en establecimientos grandes, encontramos
un drea intermedia entre la cocina y la sala. La tarea fundamental de dicho area se
basa en la distribucién de alimentos y bebidas de la cocina y la barra hacia el ser-
vicio de [a sala para su presentacion al cliente en condiciones idéneas de tiempo y
estado, por parte del cuerpo de camareros. '
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MODELO DE ORGANIGRAMA DEL AREA DE RESTAURACION

[ Direccién - Gerencia —l

| Comercial } {Administracic’m y RR.HH.]

{ Sala:atencién al cliente | | Area de transicion ‘ | Cocina ]

[ «Linier» ]

Segundo Jefe de sala
(Jefe de turno)

Encargado de manana ]—

| Empleado Polivalente |

_’ de sala

—{ Recepcionista

Empleado Polivalente
de cocina

Jefe de sala de
proceso

Auxiliar de
Colectividades

Procesador

| Perteneciente a restauracion social

Perteneciente a restauracién de comida rapida
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3.2. DESCRIPCION OCUPACIONAL

La variabilidad del sector de la hosteleria hace que un puesto de trabajo con idénti-
ca denominacién, y en ocasiones con idénticas funciones, se desempefe en condi-
ciones distintas segln el drea de actividad de la empresa.

Dada esta variabilidad, en los perfiles profesionales siguientes se sehalardn aquellas
especificidades en los puestos que puedan deberse a la actividad concreta de la
empresa.

Estas especificidades se refieren fundamentalmente a las condiciones laborales en
que se ejecuta el trabajo, ya que el desempefio laboral es anédlogo en la mayoria de
los casos.

En este sentido, al sefialar el dmbito profesional del puesto, se ha establecido un
c6digo para facilitar la posterior comprensién de las especificidades del puesto.

Ademds, para aquellos aspectos donde el desempefio del puesto se produce en idén-
ticas circunstancias sea cual sea el drea de actividad de la empresa, hemos incluido
el codigo «Tr.

RT Restauracién tradicional.

RMT | Restauraciéon moderna tematica.

Restauracion RE Restauracion de eventos y banquetes.

RCR | Restauracion moderna de comida rapida.

RS Restauracion social.

HR Hotel con restaurante y bar abierto al pdblico.

Hospedaije Hotel con servicio de restaurante y/o bar para

HS . =Y
sus clientes dnicamente.

3.2.1. INVENTARIO DE PUESTOS

Los puestos hallados en los establecimientos de hospedaje incluidos en la muestra
son:

v Area de pisos:

4 Gobernante.

# Segunda gobernante.

4 Camarero de pisos - Lavandero.
4 Vaijet.



v Area de recepcion:

+ Jefe de recepcion.

4 Segundo jefe de recepcion (jefe de turno).
# Recepcionista,

4 Ayudante de recepcion.

+% Auxiliar de recepcién.

v Area de cocina:

4 Jefe de cocina.

% Segundo jefe de cocina (jefe de turno)
4 Jefe de partida.

% Cocinero.

% Cocinero de desayunos.

< Ayudante de cocina (Pinche).

v Area de sala.
+ Jefe de sala.

% Segundo jefe de sala (jefe de turno}

<4 Camarero.

% Ayudante de camarero.

< Camarero de servicio de habitaciones.

<4 Camarero de barra.

Los puestos hallados en los establecimientos de restauracién participantes en la

investigacion son:

v Area de cocina:

% Jefe de cocina.

4 Segundo jefe de cocina (jefe de turno).
4+ Jefe de partida.

#+ Cocinero.

% Ayudante de cocina.

< Pinche.

% Empleado polivalente de cocina

% Jefe de sala de proceso.

4 Procesador.

INVESTIGACION OCUPACIONAL




L

ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE tA HOSTELERIA

v Area de sala.

4 Jefe de sala.

% Segundo jefe de sala (jefe de turno).
< Encargado de mafiana.

% Camarero.

4 Ayudante de camarero.

< Camarero de barra.
XX

Auxiliar de colectividades.

3.2.2. CATALOGO DE PERFILES PROFESIONALES

En las siguientes péaginas se detalia un resumen con las principales caracteristicas de
los puestos analizados, incluyendo ambito profesional de cada puesto, misitn del
mismo, asi como formacion, experiencia, conocimientos exigidos y perfil profesio-
grafico resultante.

El catdlogo se ha organizado por dreas profesionales al finalizar cada una de ellas se
incluye un “Balance de Puestos de Trabajo/ discapacidad.

El objetivo del Balance Puestos de Trabajo/Discapacidad es estimar pautas sobre la
capacidad de absorcion de un puesto de trabajo en relacién a diferentes tipos de dis-
capacidad lo que permite realizar un pronéstico de insercion de los distintos tipos
de discapacidad respecto a cada area profesional.

Partiendo de la premisa de que «no existen personas discapacitadas sino personas
con uno o diferentes tipos de discapacidad», se ha optado por estimar cudl es la
capacidad de un puesto de trabajo tipo de ser ocupado por personas con una deter-

minada discapacidad.

Asi pues, en base al nivel de exigencia de una determinada capacidad o funciona-
lidad para el eficaz desempefio de un puesto, se han elaborado una serie de matri-
ces en las que se presenta la relacion entre las variables: funcionalidad y puesto de
trabajo tipo. La relacién entre estas variables se «valora» en términos de interferen-
cia de la funcionalidad vy el desempefio del puesto, segin los datos obtenidos en el

andlisis ocupacional.

Cada celda de las matrices posiciona el cruce de dichas variables en un continuo
que abarca desde la interferencia total (en el desempefio del puesto) hasta la no
interferencia. Trasladando este continuo a términos de capacidad de absorcién del
puesto estaremos hablando de capacidad de absorcién minima, niveles intermedios
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y capacidad de absorcion mdxima de un puesto respecto a posibles limitaciones de
una funcionalidad determinada.

Los dos polos del continuo se indican mediante los simbolos By @. El B indica que
limitaciones de la funcionalidad en el drea de la fila correspondiente, no afectan en
el desempeiio del puesto, por lo que, a priori son puestos con una capacidad de
absorcion alta para personas con una discapacidad relativa a dicha funcionalidad.
Ei @ indica que limitaciones de la funcionalidad en el drea de la fila correspondien-
te, obstaculiza o dificulta el desempefio del puesto, por lo que a priori, estos pues-
tos tienen una capacidad de absorcién baja para personas con una discapacidad
relativa a dicha funcionalidad.

En las posiciones centrales del continuo se encuentran aquellas “situaciones” en las
que una limitacion funcional determinada puede afectar al desempeiio del puesto
en menor 0 mayor grado, dependiendo del nivel en que dicha funcionalidad sea
requerida para la ejecucién de las tareas del puesto y de las caracteristicas concre-
tas y grado de limitacién.

En estos supuestos es posible el desempeio del puesto, por lo que se recomienda
una valoracion individualizada de la persona y del puesto. Con la intencién de ajus-
tar al maximo las estimaciones previas, en la matriz se diferencian dos niveles inter-
medios de capacidad de absorcién estimada del puesto:

® Media-Baja: aquellos casos en que el nivel de requerimiento para el pues-
to es medio. Se considera que existen grados y/o tipos de deficiencias que
originan una limitacién de la funcionalidad que permite el desempefio del
puesto, por lo que se requiere una valoracién individualizada.

¢ Media-Alta: aquellos casos en que el nivel de requerimiento es bajo o es
poco necesario y se considera que determinados grados y/o tipos de defi-
ciencias que originen una limitacién leve de la funcionalidad del drea de
la fila correspondiente, permiten el desempefio del puesto. Requiere valo-
racién individualizada. A priori, la capacidad de absorcion del puesto es
media-alta.

Una vez descrita la capacidad de absorcién estimada de los puestos estudiados, se
presenta un prondstico de insercion de los diferentes tipos de discapacidad analiza-
das durante la investigacion.
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AREA PROFESIONAL: RECEPCION

AMBITO PROFESIONAL

Hospedaje

Establecimiento de hospedaje de cualquier
tipo y tamano.

MISION DEL PUESTO

Gestionar el departamento de recepcion de acuerdo a la planificacién general
del establecimiento y las indicaciones del jefe de recepcion, asegurando la

correcta prestacion de los servicios, asi como la facturacion y cobro de los mis-

mos.

Formacion reglada
minima

Minimos de Educacién Secundaria Obligato-
ria. Deseable de FP superior o universitaria de
primer ciclo.

Experiencia en
puesto similar

Entre 6 y 12 meses.

Conocimientos
obligatorios

Turismo e idiomas.




Perfil Profesiografico
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Levantar pesos

Esfuerzo fi sico_

I ———
Estirarsefagacharse—

[ ——
Elevar brazos y abarcar objetos_
Destreza Manual fina_

Destreza manual gruesa

Y

Resistencia a agentes alergénicos
dermatoldgicos

Resistencia a agentes alergernicos
respiratorios

R

Qir

Ver

Hablar

SEssssssesEssENERRsERREREARERERREREREREN

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

Manejo de dinero

L

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés

No Requerimiento § Requerimiento § Requerimiento
requerido bajo medio alto
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L Y
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AMBITO PROFESIONAL

Hospedaje

Establecimiento de hospedaje de cualquier
tipo y tamano.

MISION DEL PUESTO

Gestionar el departamento de recepcion de acuerdo a la planificacion general
del establecimiento y las indicaciones del jefe de recepcién, asegurando la
correcta prestacion de los servicios y vigilando la entrada y salida de personas
en el establecimiento, durante el horario nocturno.

Formacion reglada
minima

Minimos de Educacién Secundaria Obligato-
ria. Deseable de FP superior o universitaria de
primer ciclo.

Experiencia en
puesto similar

Entre 6 y 12 meses.

Conocimientos
obligatorios

Turismo e idiomas.




Perfil Profesiografico
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Levantar pesos

Esfuerzo fisico

Postura de pie/estatico

_‘

Estirarse/agacharse
[
Elevar brazos y abarcar objetos—
Destreza Manual finaﬁ

Destreza manual gruesa

L

Resistencia a agentes alergénicos
dermatologicos

Resistencia a agentes alergernicos
respiratorios

Qir

Ver

Hablar

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

—

Manejo de dinero

)

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés

No Requerimiento || Requerimiento | Requerimiento
requerido ajo medio alto

sssssssasanss

Ssssssnannnne

57



ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

AMBITO PROFESIONAL

Establecimiento de hospedaje de cualquier

Hospedaje = tipo y tamano medio o pequeno.

MISION DEL PUESTO

Realizar las funciones propias del recepcionista durante las horas punta, cola-
borando con el departamento de recepcion en las tareas que le son propias.
Comercializar y dar a conocer los servicios y promociones del establecimiento
entre clientes actuales y potenciales.

g Minimos de Educacién Secundaria Obligato-
Formacion reglada ; . g S
2 ls T ria. Deseable de FP superior o universitaria de
minima S i
primer ciclo.
i
Expariencia en T Entre 6 y 12 meses.

puesto similar

Conocimientos Turismo, idiomas y conocimientos comercia-
obligatorios les.




Perfil Profesiografico

INVESTIGACION OCUPACIONAL

Levantar pesos
Esfuerzo fisico
Postura de pie/estatico

Estirarse/agacharse

[ VE———
Elevar brazos y abarcar objetos_
Destreza Manual finaﬁ

Destreza manual gruesa

SrssssNsssRANESERIARSERERERSERRERRRRRRRRES

Resistencia a agentes alergénicos
dermatolégicos

Resistencia a agentes alergérnicos
respiratorios

N

Qir

Ver

Hablar

SRR ssssAssEsREREERREEERERRERRERRERERERES

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

Manejo de dinero

Y

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés

No Requerimiento | Requerimiento J| Requerimiento
requerido bajo medio alto

D Y

sssssanssnsnns sssansnnnnn

Ssssssssansnne

ssssssssssssssnnnnnsnans

sssssssssssssssERssaRasRRREnS

)
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ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

AMBITO PROFESIONAL

Establecimiento de hospedaje de cualquier
tipo y tamano.

Hospedaje H

MISION DEL PUESTO

Gestionar el departamento de recepcién de acuerdo a la planificacién general
del establecimiento, desarrollando y asegurando la correcta prestacion del ser-
vicio, asi como planificando las acciones comerciales y de promocion.

Formacion reglada T Minimos Minimos de FP superior de Hosteleria
minima o universitaria de primer ciclo.

Experiencia en ~
& i T Entre uno y tres anos.
puesto similar
Conocimientos 5 57
d 4 T Turismo e idiomas.
obligatorios




Perfil Profesiografico

INVESTIGACION OCUPACIONAL

Levantar pesos
Esfuerzo fisico

Postura de pie/estatico

Estirarse/agacharse

[ .
Elevar brazos y abarcar objetos_
Destreza Manual fina_

Destreza manual gruesa

T

Resistencia a agentes alergénicos
dermatoldgicos

Resistencia a agentes alergernicos
respiratorios

Oir

Ver

Hablar

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

Manejo de dinero

R

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés

No Requerimiento | Requerimiento | Requerimiento
requerido bajo medio alto

.l..l..ll.l'lli!*ﬂn“

ssssssssassnne
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ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

2 BALANCE PUESTOS DE TRABAJO / DISCAPACIDAD

CAPACIDAD DE ABSORCION DE PUESTOS DE RECEPCION

Resistencia fisica/

Esfuerzo

Levantar pesos L ¢+ L 2 L 4 L ]
Esfuerzo fisico L L 4 ¢ ¢+ L 4
Movilidad Miembros

Inferiores

Postura de pie/estatico ¢ Y $ L ] @
Estirarse/Agacharse ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢+
Movilidad Miembros

Superiores

Estabilidad llevando . " o ® = -
cosas en las manos

Eie.var brazos y abarcar - - u 2 = -
objetos

Destreza manual fina

Destreza manual gruesa ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
Alergias
Alergias Dermatol6gicas L4 " " | | L 4
Alergias Respiratorias ] =1 | & = =
Aptitudes Sensoriales
Oir ® B ® ® w @
Ver ® @ o & L] &
Hablar ® @ & o [ ©
Aptitudes Intelectuales
Autonomia personal . 4 A A A P
laboral
Capacidad para tareas 8 8 & ¢ 8 4
complejas
Manejo de dinero ¢ ¢ @ @ ¥ &
Aptitudes Mentales
Capacidad de Trabajo en 4 6 % @ P ®
Equipo
Resistencia al estrés ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ L

® - DIFICULTAN el desempefio del puesto. Capacidad de absorcién baja.

@ = VALORACION INDIVIDUALIZADA, Capacidad de absorcién media-baja.

¢ - VALORACION INDIVIDUALIZADA. Capacidad de absorcién media-alta.

B - NO INTERFIERE en el desempefio del puesto. Capacidad de absorcién alta.



INVESTIGACION OCUPACIONAL

Como puede ohservase en la Matriz, los puestos pertenecientes al drea de Recep-
cién son practicamente idénticos en cuanto a los requerimientos de capacidades

analizadas. Existen diferencias minimas que se resefian al final de este epigrafe.
Los puestos del Area Profesional de Recepcién poseen una capacidad de absorcién:

4+ ALTA para personas con discapacidades relativas a:
¢ Alergias dermatoldgicas v respiratorias.

* Movilidad de miembros superiores, que impliquen limitaciones
para llevar cosas en las manos, levantar brazos y/o abarcar ob-

jetos.

4+ MEDIA-ALTA en el caso de discapacidades relativas a:
* Resistencia fisica/Esfuerzo.

* Movilidad de miembros inferiores, en concreto para agacharse y
estirarse.

¢ Movilidad de miembros superiores, circunscritas a destreza
manual, ya que han de utilizar equipamiento v utillaje de oficina.

4+ MEDIA-BAJA en el caso de discapacidades relativas a:

¢ Movilidad de miembros inferiores, en concreto para estar de pie.

4 BAJA en el caso de discapacidades relativas a:
* Aptitudes Sensoriales,
+ Aptitudes Intelectuales.

* Aptitudes Mentales.

A continuacién se indica la capacidad de insercion estimada para los diferentes
puestos del drea de recepcion.

w Recepcionista-Ayudante de Recepcidn-
Auxiliar de Recepcidn

4+ ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Alergias.

¢ Movilidad de miembros superiores centradas en «estahilidad lle-
vando cosas en las manos» y «elevar brazos y abarcar objetos».




ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

4+ MEDIA-ALTA para limitaciones de fa funcionalidad relativas a:
+ Resistencia fisica.

¢ Movilidad de miembros superiores.

* Movilidad de miembros inferiores, que no impliquen estar de pie.

4+ BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Movilidad de miembros inferiores, en el caso de estar de pie.
¢ Aptitudes sensoriales.
s Aptitudes intelectuales.

* Aptitudes mentales.

¥ Recepcionista de noche

4 ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Alergias.

o Movilidad de miembros superiores centradas en «estabilidad [le-
vando cosas en las manos» y «elevar brazos y abarcar objetos».

4+ MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Resistencia fisica.
¢ Movilidad de miembros superiotes.

s Movilidad de miembros inferiores.

+ MEDIA-BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

* Aptitudes mentales.

4 BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
» Aptitudes sensoriales.

o Aptitudes intelectuales.

w Recepcionista Comercial

4 ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
¢ Alergias.

* Movilidad de miembros superiores centradas en «estabilidad lle-
vando cosas en las manos» y «elevar brazos y abarcar objetos».




NVESTIGACION OCUPACTIONAL

4 MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
® Resistencia fisica.
¢ Movilidad de miembros superiores.

* Movilidad de miembros inferiores que impliquen estirarse o aga-
charse pero no el estar de pie.

4 BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Aptitudes sensoriales.
* Movilidad de miembros inferiores que impliquen estar de pie.
* Aptitudes intelectuales.

® Aptitudes mentales.

w Jefe de Recepcion

4 ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
® Alergias.

* Movilidad de miembros superiores centradas en «estabilidad lle-
vando cosas en las manos» y «elevar brazos y abarcar objetos».

4 MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Resistencia fisica.
* Movilidad de miembros superiores.

= Movilidad de miembros inferiores.

4 BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Aptitudes sensoriales.
* Aptitudes intelectuales.

* Aptitudes mentales.

““\\8\!\“
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ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

. AREA PROFESIONAL: PISOS

AMBITO PROFESIONAL

Establecimiento de hospedaje de cualquier

Hospedaje L tipo y tamano.

MISION DEL PUESTO

Realizar la limpieza y arreglo de las habitaciones, pasillos y zonas nobles del
establecimiento de acuerdo con las indicaciones de la institucion y del encar-
gado de pisos.

Forman‘op reglada T Estudios primarios.
minima
Experlen.(tla. &h T No exigible, se valorara.
puesto similar
Conocimientos T Seguridad e Higiene. Recomendable nivel
obligatorios muy basico de inglés.




Perfil Profesiografico

INVESTIGACION OCUPACIONAL

Levantar pesos
Esfuerzo fisico

Postura de pie/estatico

Estirarse/agacharse

Estabilidad llevando objetos

Elevar brazos y abarcar objetos
Destreza Manual fina

Destreza manual gruesa

)

Resistencia a agentes alergenicos
dermatologicos

Resistencia a agentes alergérnicos
respiratorios

Qir

Ver

Hablar

L

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

Manejo de dinero

T

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés

No Requerimiento § Requerimiento | Requerimiento
requerido bhajo medio alto

SrsssssssessaresEsansnnsanEnn

il.llll.ll.l..ﬁ‘!;-‘
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ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

AMBITO PROFESIONAL

Establecimiento de hospedaje de cualquier

Hospedaje H tipo y tamano.

MISION DEL PUESTO

Distribuir y supervisar la limpieza y arreglo de las habitaciones, pasillos y zonas
nobles del establecimiento de acuerdo con las indicaciones de la institucién,
encargandose de la direccion y formacion del personal de limpieza.

Formacion reglada T Estudios primarios. Recomendable FP de admi-
minima nistracion o similar.
Experiencia en .
P T De seis a doce meses.

puesto similar

Conocimientos Seguridad e Higiene. Recomendable nivel
obligatorios muy basico de inglés.




Perfil Profesiografico

INVESTIGACION OCUPACIONAL

it

Levantar pesos

Esfuerzo fisico

Postura de pie/estatico
Estirarse/agacharse

Estabilidad llevando objetos

Elevar brazos y abarcar objetos
Destreza Manual fina

Destreza manual gruesa

SssssssssEsEssEssEssEEsEEEERRRERREREREESSY

Resistencia a agentes alergénicos
dermatoldgicos

Resistencia a agentes alergernicos
respiratorios

Y

Qir
Ver

Hablar

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

Manejo de dinero

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés

No Requerimiento | Requerimiento | Requerimiento
requerido bajo medio alto

R P R R R R T Ty

ssssssssssssssansasnsnnnnanns

ocv.cu-uvc-o-v%@@&ii L
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ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

AMBITO PROFESIONAL

Establecimiento de hospedaje de cualquier
tipo y tamano grande (100 empleados).

Hospedaje \ H

MISION DEL PUESTO

Colaborar con el area de limpieza de pisos en el traslado y manejo de mobilia-
rio, del material para su reposicién en habitaciones y en las limpiezas genera-
les, asi como en el almacenamiento de materiales y lenceria.

Formacion reglada . L
i i ] Estudios primarios.
minima
Experiencia en v ;
P T No exigible, se valorara.

puesto similar

Conocimientos

abligatorios T Seguridad e Higiene.




Perfil Profesiografico

INVESTIGACION OCUPACIONAL

Levantar pesos
Esfuerzo fisico

Postura de pie/estatico

Estirarse/agacharse
[
Elevar brazos y abarcar objetos_
Destreza Manual fina_

Destreza manual gruesa

T T

Resistencia a agentes alergénicos
dermatologicos

Resistencia a agentes alergeérnicos
respiratorios

R R R

Oir

Ver

Hablar

Y

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

Manejo de dinero

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés

No Requerimiento | Requerimiento | Requerimiento
requerido bajo medio alto

ll..ll.ll.ll.li

ll.lll.l..l.ll{n
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ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

BALANCE PUESTOS DE TRABAJO / DISCAPACIDAD

CAPACIDAD DE ABSORCION DE PUESTOS DE PISOS

Resistencia fisica/Esfuerzo

Levantar pesos

Esfuerzo fisico

Movilidad Miembros Inferiores

Postura de pie/estatico

Estirarse/Agacharse

®

Movilidad Miembros Superiores

Estabilidad llevando cosas en las
manos

Elevar brazos y abarcar objetos

Destreza manual fina

Destreza manual gruesa

Alergias

Alergias Dermatolégicas

®

Alergias Respiratorias

Aptitudes Sensoriales

Oir

&

Ver

Hablar

Aptitudes Intelectuales

Autonomia personal laboral

';3)
V

Capacidad para tareas complejas

Manejo de dinero

Aptitudes Mentales

Capacidad de Trabajo en Equipo

-

Resistencia al estrés

He -0
|

= DIFICULTAN el desempefio del puesto. Capacidad de absorcion baja.

VALORACION INDIVIDUALIZADA. Capacidad de absorcién media-baja.
VALORACION INDIVIDUALIZADA. Capacidad de absorcién media-alta.
NO INTERFIERE en el desempefio del puesto. Capacidad de absorcion alta.



Como puede observarse en la Matriz, los puestos pertenecientes al drea de Pisos son
practicamente idénticos en cuanto a los requerimientos de capacidades analizadas.
Las mayores diferencias se aprecian entre los puestos de Encargado de pisos y Cama-

rero de pisos.

En general, los puestos del Area Profesional de Pisos tienen una capacidad de absor-
cion media de todos los tipos de discapacidad, aunque con leves diferencias que se
especifican a continuacién. La capacidad de insercién estimada para los diferentes
puestos del drea de pisos es la siguiente:

= Camarero de Pisos/Lencero

4+ ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

¢ Movilidad de miembros superiores relativas a destreza manual

4+ MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

4+ MEDIA-BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

4+ BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

% Encargado de Pisos

4+ ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

INVESTIGACION OCUPACIONAL

fina.

Resistencia fisica.

Movilidad de miembros superiores, excepto levantar los brazos
por encima de los hombros y abarcar objetos con los brazos.

Movilidad de miembros superiores, en el caso de la capacidad
para levantar los brazos por encima de los hombros y abarcar
objetos con los brazos.

Alergias dermatolégicas y respiratorias.
Aptitudes sensoriales.
Aptitudes Intelectuales.

Aptitudes Mentales,

Extremidades inferiores que supongan limitaciones para estar de
pie,

Movilidad de miembros superiores relativas a destreza manual
fina.




ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

4+ MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
¢ Resistencia fisica.

* Movilidad de miembros superiores, excepto levantar los brazos
por encima de los hombros y abarcar objetos con los brazos.

4 MEDIA-BA)A para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
e Movilidad de miembros inferiores,
¢ Alergias dermatolégicas y respiratorias.

* Aptitudes sensoriales.

4+ BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Aptitudes Intelectuales.

* Aptitudes Mentales.

En el caso de las Aptitudes Intelectuales y Mentales, aunque el andlisis aislado de
los indicadores podria indicar que tiene un nivel de absorcién medio-bajo, un ané-
lisis conjunto de las caracteristicas y requerimientos del puesto llevan a concluir que
la potencial absorcién de este tipo de discapacidades es minima.

2 Valet

Este puesto tiene un perfil de absorcién similar al de Camarero de Pisos, variando
s6lo en que disminuye la capacidad de absorcién en el caso de limitaciones de la
funcionalidad: levantar pesos, sin ser excluyente; y en que aumenta la capacidad de
insercion de personas con discapacidad intelectual.

Posee una capacidad de insercién:

4 ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

* Movilidad de miembros superiores relativas a destreza manual
fina.

4+ MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

+ Movilidad de miembros superiores, excepto levantar los brazos
por encima de los hombros y abarcar objetos con los brazos.

* Aptitudes intelectuales.
» Aptitudes mentales.

* Aptitudes sensoriales para oir y hablar.




INVESTIGACION OCUPACIONAL

4+ MEDIA-BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Alergias dermatolégicas y respiratorias.
¢ Aptitudes sensoriales, en el caso de la vista.
¢ Resistencia fisica.

s Movilidad de miembros inferiores en relacién a agacharse vy esti-
rarse.

4 BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

¢ Movilidad de extremidades inferiores relativas a estar de pie.

i75
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ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

AREA PROFESIONAL: SALA

AMBITO PROFESIONAL

RT Restauracion tradicional.

Restauracion RMT | Restauracion moderna tematica.

RE Restauracion de eventos y banquetes.

HR | Hotel con restaurante y bar abierto al publico.

Hospedaje Hotel con servicio de restaurante y/o bar para

HS : S
sus clientes Unicamente.

MISION DEL PUESTO

Preparar el establecimiento antes y después del servicio asi como organizar y
servir el rango de su responsabilidad presentando los platos en mesa, y realizar
el servicio de bebidas, aperitivos y pan. Disponer las mercancias en almacén
para su distribucién interna y/o externa segtin los criterios de la empresa y espe-
cificaciones del encargado, jefe de sala o directrices de la empresa, ademds de
siguiendo las normas de Seguridad e Higiene.

Formacion reglada ; st
o Feg T Estudios primarios.
minima
Experiencia en .
P S T Seis meses.
puesto similar
Conocimientos T Certificado de manipulador de alimentos. Idio-
obligatorios mas en zonas turisticas




Perfil Profesiografico

INVESTIGACION OCUPACIONAL

Levantar pesos
Esfuerzo fisico

Postura de pie/estatico

Estirarse/agacharse

T e o hiton
Elevar brazos y abarcar objetos_
Destreza Manual fina—

Destreza manual gruesa

Resistencia a agentes alergénicos
dermatologicos

Resistencia a agentes alergérnicos
respiratorios

Qir

Ver

Hablar

R

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

Manejo de dinero

R Y

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés

No
requerido

Requerimiento
bajo

Requerimiento
medio

Requerimiento
alto

SEsssssssssRsEREERARRRERERRES

ssessssssanssnnn

Sssssssnanne
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ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

78

AMBITO PROFESIONAL

RT Restauracion tradicional.

Restauracion RMT | Restauracién moderna tematica.

RE Restauracion de eventos y banquetes.

HR | Hotel con restaurante y bar abierto al pablico.

Hospedaje Hotel con servicio de restaurante y/o bar para

HS . .
sus clientes Ginicamente.

MISION DEL PUESTO

Preparar y presentar bebidas en barra asi como atender a las peticiones de los
camareros de sala, elaborar preparaciones culinarias sencillas, manteniendo la
limpieza del area de trabajo y de los enseres necesarios siguiendo normas basi-
cas de manipulacion, preparacion y conservaciéon de alimentos y bebidas, asi
como la normativa de Seguridad e Higiene.

Formacion reglada . N
sy | Estudios primarios.
minima
Experiencia en .
p ik T Seis meses.
puesto similar
Conocimientos T Certificado de manipulador de alimentos. Idio-
obligatorios mas en zonas turisticas




Perfil Profesiografico

INVESTIGACION OCUPACIONAL

Levantar pesos
Esfuerzo fisico

Postura de pie/estatico

Estirarse/agacharse

Estabilidad llevando objetos

Elevar brazos y abarcar objetos
Destreza Manual fina

Destreza manual gruesa

L

Resistencia a agentes alergénicos
dermatologicos

Resistencia a agentes alergérnicos
respiratorios

L

Oir

Ver

Hablar

L Y

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

Manejo de dinero

R

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estres

No Requerimiento § Requerimiento
requerido j medio

SEsssssssassnsannnna

sesssssssssanns

Sssssssensnnnane

Requerimiento
alto
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ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

AMBITO PROFESIONAL

RT Restauracion tradicional.
Restauracion RMT | Restauracion moderna tematica.
RE Restauracion de eventos y banquetes.
HR | Hotel con restaurante y bar abierto al publico.
Hospedaje HS Hotel con servicio de restaurante y/o bar para

sus clientes Gnicamente.

MISION DEL PUESTO

Organizar el trabajo y los rangos del establecimiento, ademds, presentando los
platos en mesa y elaborando preparaciones sencillas a la vista del cliente. Orga-
nizar el trabajo para ordenar las mercancias en almacén para su distribucién
interna y/o externa segln los criterios de la empresa y especificaciones del
gerente del establecimiento o directrices de la empresa.

Formacion reglada

Estudios primarios. Recomendable estudios

obligatorios

” . T .
minima medios. |
Experiencia en ; =
P " i T Més de un afo.
puesto similar
Conocimientos 1 Certificado de manipulador de alimentos. Idio-

mas en zonas turisticas




Perfil Profesiografico

INVESTIGACION OCUPACIONAL

Levantar pesos
Esfuerzo fisico
Postura de pie/estatico

Estirarse/agacharse

T Exabiad oo citos
Elevar brazos y abarcar objetos_
Destreza Manual fina_

Destreza manual gruesa

L

Resistencia a agentes alergénicos
dermatolégicos

Resistencia a agentes alergérnicos
respiratorios

)

Qir

Ver

Hablar

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

Manejo de dinero

R R

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés

No
requerido

Requerimiento
bajo

Requerimiento
medio

Requerimiento
alto

BasRRsssRAIRSIRRRRRRRRRIRERES

.ll.lllllll.l.“’:ﬁimﬁ”
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ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

82

AMBITO PROFESIONAL

» RT | Restauracion tradicional.
Restauracion — —
RMT | Restauracién moderna temdtica.
Hospedaje HR | Hotel con restaurante y bar abierto al publico.

MISION DEL PUESTO

mas complejas.

Se responsabiliza de la apertura del local, controla la recepcion de pedidos de
proveedores, atiende a los clientes en horario de atencién al publico, preparan-
do y presentando elaboraciones culinarias sencillas y bebidas. Preparar elabo-
raciones culinarias simples base para su posterior utilizacion en elaboraciones

Formacion reglada

Estudios primarios. Recomendable nivel

obligatorios

= T .
minima medio.
Experiencia en — .
i T Experiencia en la empresa durante un ano.
puesto similar
Conocimientos - Certificado de manipulador de alimentos. Idio-

mas en zonas turisticas




INVESTIGACION OCUPACIONAL

Perfil Profesiografico

No Requerimiento | Requerimiento | Requerimiento
requerido medio alto

Levantar pesos
Esfuerzo fisico
Postura de pie/estatico

Estirarse/agacharse

Estabilidad llevando objetos

Elevar brazos y abarcar objetos
Destreza Manual fina

Destreza manual gruesa

Ty T

Resistencia a agentes alergénicos

dermatologicos

Resistencia a agentes alergérnicos ‘ Do
respiratorios

R T

Oir

Ver

Hablar

L T PR EY PR T T PR PRy e

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

Manejo de dinero

T

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés




ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

AMBITO PROFESIONAL

RT Restauracion tradicional.

Restauracion RMT | Restauracion tematica.
RE Restauracion de eventos y banquetes.

HR | Hotel con restaurante y bar abierto al pablico.

Hotel con servicio de restaurante y/o bar para
sus clientes tinicamente.

Hospedaje
pedaj HS

MISION DEL PUESTO

Preparar antes y después del servicio, el establecimiento asi como apoyar al
camarero trasladando los platos de la cocina, y en el servicio de bebidas, ape-
ritivos y pan. Apoyar al camarero en disponer las mercancias en almacén para
su distribucién interna y/o externa.

Forma::i;z:lmr:glada i ) Estudios primarios.
RT . .
Experiencia en RE Preferible de uno a seis meses.

puesto similar RMT | Recomendable, no exigible.

Conocimientos T Certificado de manipulador de alimentos. Idio-
obligatorios mas en zonas turisticas




Perfil Profesiografico

INVESTIGACION OCUPACIONAL

Levantar pesos
Esfuerzo fisico

O Y

Postura de pie/estatico

_1

Estirarse/agacharse

Estabilidad llevando objetos

Elevar brazos y abarcar objetos
Destreza Manual fina

Destreza manual gruesa

R T

Resistencia a agentes alergenicos
dermatologicos

Resistencia a agentes alergérnicos
respiratorios

R

Oir

Ver

Hablar

N

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

Manejo de dinero

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés

No
requerido

Requerimiento
medio

Requerimiento
bajo

Requerimiento
alto

T T
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ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

AMBITO PROFESIONAL

RMT | Restauracién moderna de comida rapida.

Restauracion

RS Restauracioén social.

MISION DEL PUESTO

Atender de manera correcta y eficiente al cliente, derivando las peticiones a
cocina para su suministro, y cobrando el servicio dado. Preparar y servir las
bebidas solicitadas por el cliente. Ayudar en la limpieza del local asi como en
la preparacién de alimentos sencillos.

FormaCI‘op reglada T Estudios primarios.
minima
Expenen.cua. - T No exige.
puesto similar
Conocimientos B
. y T Certificado de manipulador de alimentos.
obligatorios




Perfil Profesiografico

INVESTIGACION OCUPACIONAL

Levantar pesos
Esfuerzo fisico
Postura de pie/estatico

Estirarse/agacharse

Estabilidad llevando objetos

Elevar brazos y abarcar objetos
Destreza Manual fina

Destreza manual gruesa

Y

Resistencia a agentes alergénicos
dermatolégicos

Resistencia a agentes alergernicos
respiratorios

T

Qir

Ver

Hablar

L T

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

—_

Manejo de dinero

T R T Y

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés

No
requerido

Requerimiento
bajo

Requerimiento
medio

Requerimiento
alto

LR R T Ty
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ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

. BALANCE PUESTOS DE TRABAJO / DISCAPACIDAD

..... CAPACIDAD DE ABSORCION DE PUESTOS DE SALA

Resistencia fisica/

Esfuerzo

Levantar pesos ® ¢ A4 ¢ ¢

Esfuerzo fisico ® L4 ¢ L ®

Movilidad Miembros

Inferiores

Postura de pie/estatico [ ® ¢ ® ® ®
Estirarse/Agacharse L 4 U L L 4 4 4
Movilidad Miembros

Superiores

i e e e e
ltIE)lbei\‘;a;l(r)Sbrazos, y abarcar . ® PN P ¢ ®
Destreza manual fina L 4 ¢+ ¢ ¢ ¢ i
Destreza manual gruesa ¢ ® ® ¢ ¢ ¢
Alergias

Alergias Dermatoldgicas = ¢ =] 4 =] ¢
Alergias Respiratorias = | -] =] | =
Aptitudes Sensoriales

Oir ® ® ® G U ®
Ver @ ® ® ® ® v
Hablar ] L @ & & @
Aptitudes Intelectuales

]‘:ll;t;)rr;(l)ml‘a personal ¢ ¢ - & . .
Es:qa;:ii::i para tareas ¢ . ® IS ¢ ¢
Manejo de dinero 8 ® @ ® ® ®
Aptitudes Mentales

Capacidad de Trabajo en
Equipo

Resistencia al estrés » ® & ® ® ®

® = DIFICULTAN el desempeiio del puesto. Capacidad de absorcion baja.

#® = VALORACION INDIVIDUALIZADA. Capacidad de absorcién media-baja.
¢ = VALORACION INDIVIDUALIZADA. Capacidad de absorcién media-alta.
B = NO INTERFIERE en el desempeno del puesto. Capacidad de absorcion alta.



INVESTIGACION OCUPACIONAL

Las variabilidad interna del desempefio requerido para los puestos del Area Profe-
sional de Sala hace que haya una dispersién mayor que en las dreas profesionales
de Alojamiento en relacién a la capacidad de absorcion de los puestos. A continua-
cién se presenta una categorizacién aunque debe entenderse como una aproxima-
cién sintética a complementar con las indicaciones relativas a cada puesto:

4 ALTA en el caso de discapacidades relativas a:

» Alergias dermatolégicas y respiratorias.

4+ MEDIA-ALTA en el caso de discapacidades relativas a:
¢ Resistencia fisica/Esfuerzo,
* Movilidad de miembros inferiores, relativas a agacharse y estirarse.

* Movilidad de miembros superiores, circunscritas a elevar brazos y
abarcar objetos y destreza manual fina.

4+ MEDIA-BAJA en el caso de discapacidades relativas a:
s Aptitudes Sensoriales, para vista y ofdo.
* Miembros superiores relativas a destreza manual gruesa.

* Aptitudes Intelectuales, en el caso de Auxiliar de camarero y
Empleado Polivalente de Sala.

4 BAJA en el caso de discapacidades relativas a:

* Movilidad de miembros inferiores, en el caso de que impidan estar
de pie, excepto el caso del Jefe de sala.

* Movilidad de miembros superiores, que impidan la estabilidad lle-
vando cosas en las manos.

¢ Aptitudes Sensoriales, en concreto aptitud para hablar.

» Aptitudes Intelectuales, excepto el caso de Auxiliar de camarero y
Empleado Polivalente de sala.

¢ Aptitudes Mentales.

La capacidad de insercidn estimada para los diferentes puestos del 4rea de sala es la
siguiente:

¥ Camarero de Sala

4 ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:,

¢ Alergias dermatolégicas y respiratorias.

Pt



ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

4+ MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

* Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estirarse y/o

agacharse.

* Movilidad de miembros superiores, en concreto de la capacidad
para levantar los brazos por encima de los hombros y abarcar

objetos con los brazos y la destreza manual fina.

4+ MEDIA-BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Resistencia fisica.
e Destreza manual gruesa.
* Aptitudes sensoriales: oir y ver.

e Aptitudes mentales.

4 BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
¢ Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estar de pie.

¢ Movilidad de miembros superiores, en el caso de la estabilidad [le-

vando cosas en las manos.
¢ Aptitudes sensoriales: hablar.

* Aptitudes intelectuales.

i Camarero de Barra

Posee una capacidad de insercion:

4+ ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

¢ Alergias respiratorias.

4+ MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Resistencia fisica.

* Movilidad de miembros superiores, en concreto de la destreza

manual fina.

+ Alergias dermatolégicas.

4 MEDIA-BA)A para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

* Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estirarse y/o

agacharse.



INVESTIGACION OCUPACIONAL

e Movilidad de miembros superiores, en concreto de la capacidad
para levantar los brazos por encima de los hombros y abarcar
objetos con los brazos y la destreza manual gruesa.

» Aptitudes sensoriales: oir y ver.

* Aptitudes mentales.

4 BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
» Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estar de pie.

* Movilidad de miembros superiores, en el caso de la estabilidad lle-
vando cosas en las manos.

» Aptitudes sensoriales: hablar.

» Aptitudes intelectuales.
ww Jefe de sala

Posee una capacidad de insercion:

4 ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

* Alergias dermatologicas y respiratorias.

4+ MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Resistencia fisica.

¢ Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estirarse y/o
agacharse.

e Movilidad de miembros superiores, en concreto de la capacidad
para levantar los brazos por encima de los hombros y abarcar
objetos con los brazos y la destreza manual fina.

4+ MEDIA-BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estar de pie.

» Movilidad de miembros superiores, en concreto de la estabilidad
llevando cosas en las manos y la destreza manual gruesa.

* Aptitudes sensoriales: ver,

4 BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
¢ Aptitudes sensoriales: oir y hablar.
e Aptitudes intelectuales.

* Aptitudes mentales.




ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

2 Encargado de maifiana

Posee una capacidad de insercién:

4+ ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

¢ Alergias respiratorias.

4 MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Resistencia fisica, en concreto esfuerzo.

¢ Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estirarse y/o
agacharse.

¢ Movilidad de miembros superiores, en concreto de la capacidad
para levantar los brazos por encima de los hombros y abarcar
objetos con los brazos y la destreza manual fina.

¢ Alergias dermatoldgicas.

+ MEDIA-BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
» Resistencia fisica, en concreto levantar pesos.
* Destreza manual gruesa.

¢ Aptitudes sensoriales: oir y ver.

4 BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
+ Movilidad de miembros inferiores, que impliguen estar de pie.

* Movilidad de miembros superiores, en el caso de la estabilidad lle-
vando cosas en las manos.

e Aptitudes sensoriales: hablar.
» Aptitudes intelectuales.

* Aptitudes mentales.

w Ayudante de Camarero

Posee una capacidad de insercién:

4+ ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

» Alergias dermatolégicas y respiratorias.

4+ MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

¢ Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estirarse y/o
agacharse.

e Movilidad de miembros superiores, en concreto de la capacidad

para levantar los brazos por encima de los hombros y abarcar
objetos con los brazos y la destreza manual fina.




INVESTIGACION OCUPACIONAL

4+ MEDIA-BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Resistencia fisica.
¢ Destreza manual gruesa.
¢ Aptitudes sensoriales: oir y ver.

+ Aptitudes intelectuales.

4+ BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estar de pie.

+ Movilidad de miembros superiores, en el caso de la estabilidad lle-
vando cosas en las manos.

* Aptitudes sensoriales: hablar.

* Aptitudes mentales.

w Empleado Polivalente de Sala

Posee una capacidad de insercién:

4+ ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
¢ Alergias respiratorias.

& Destreza manual fina.

4+ MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
+ Resistencia fisica.

¢ Destreza manual gruesa.

+ MEDIA-BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

e Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estirarse y/o
agacharse.

¢ Movilidad de miembros superiores, en concreto de la capacidad
para levantar los brazos por encima de los hombros y abarcar
objetos con los brazos y estabilidad portando objetos.

¢ Alergias dermatoldgicas.
* Aptitudes sensoriales: ver.

¢ Aptitudes intelectuales.

4 BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estar de pie.

» Movilidad de miembros superiores, en el caso de la estabilidad lle-
vando cosas en las manos.

¢ Aptitudes sensoriales: oir y hablar.

¢ Aptitudes mentales,
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ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

AREA PROFESIONAL: COCINA

AMBITO PROFESIONAL

RT Restauracion tradicional.

Restauracion RM | Restauracion moderna, tematica y comida rapida.

RE Restauracion de eventos y banquetes.

HR | Hotel con restaurante y bar abierto al pablico.

Hospedaje Hotel con servicio de restaurante y/o bar para sus

clientes unicamente.

HS

MISION DEL PUESTO

Realizar las tareas de limpieza de utiles, maquinaria y menaje asi como realizar
trabajos auxiliares en la preparacion de productos siguiendo las indicaciones
del jefe de cocina, de partida o cocinero.

Formaclép R T Estudios primarios.
minima
Expenen.cua. ool T Recomendable, no exigida.
puesto similar
Cono_mmle-ntos T Certificado de manipulador de alimentos.
obligatorios




INVESTIGACION OCUPACIONAL

Perfil Profesiografico

No Requerimiento | Requerimiento § Requerimiento
requerido medio alto

Levantar pesos

Esfuerzo fisico

Postura de pie/estatico

Estirarse/agacharse

L Y

Estabilidad llevando objetos
Elevar brazos y abarcar objetos
Destreza Manual fina

Destreza manual gruesa

L ey

Resistencia a agentes alergenicos
dermatoldgicos

Resistencia a agentes alergérnicos
respiratorios

Qir

Ver

Hablar

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

Manejo de dinero ‘

T Ty T T e

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés
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96

AMBITO PROFESIONAL

RT Restauracion tradicional.

Restauracion RM Restauraciéon moderna, tematica y comida rdpida.

RE Restauracion de eventos y banquetes.

HR | Hotel con restaurante y bar abierto al pablico.

Hospedaje Hotel con servicio de restaurante y/o bar para sus

HS . .
clientes Gnicamente.

MISION DEL PUESTO

Pre-elaborar los alimentos, preparar y presentar elaboraciones culinarias senci-
llas y colaborar en la preparacién de elaboraciones mas complejas, siguiendo
las indicaciones del jefe de cocina, de partida o cocinero.

FormaCI’op réglada T Estudios primarios.
minima
iencia en i
Experlen.c a¢ T Recomendable, no exigida.
puesto similar
onocimientos - . .
. 4 . ) § Certificado de manipulador de alimentos.
obligatorios




Perfil Profesiografico

INVESTIGACION OCUPACIONAL

Levantar pesos
Esfuerzo fisico

Postura de pie/estatico

Estirarse/agacharse

T camidad evando bjios
Elevar brazos y abarcar objetos_
Destreza Manual fina_

Destreza manual gruesa

N

Resistencia a agentes alergénicos
dermatologicos

Resistencia a agentes alergérnicos
respiratorios

N

Qir

Ver

Hablar

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

—

Manejo de dinero

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés

No
requerido

Requerimiento
bajo

Requerimiento
medio

Requerimiento
alto
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ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

98

AMBITO PROFESIONAL

RT Restauracion tradicional.

Restauracion RMT | Restauracion moderna tematica.

RE Restauracion de eventos y banquetes.

HR | Hotel con restaurante y bar abierto al publico.

Hospedaje Hotel con servicio de restaurante y/o bar para

HS s s
sus clientes Gnicamente.

MISION DEL PUESTO

Preparar y presentar todo tipo de elaboraciones culinarias, bdsicas y complejas,
controlando consumos y previendo las necesidades de aprovisionamiento.

Formacion reglada T Estudios primarios. Recomendable FP de hos-
minima telerfa.
- RT ”
Experiencia en RE De uno a tres anos.

uesto similar =
P RMT Recomendable un ano.

Conocimientos Certificado de manipulador de alimentos.
obligatorios Seguridad alimentaria (Plan de Autocontrol).




Perfil Profesiografico

INVESTIGACION OCUPACIONAL

Levantar pesos
Esfuerzo fisico

Postura de pie/estatico

Estirarse/agacharse

Estabilidad llevando objetos

Elevar brazos y abarcar objetos
Destreza Manual fina

Destreza manual gruesa

N

Resistencia a agentes alergénicos
dermatologicos

Resistencia a agentes alergérnicos
respiratorios

)

Qir

Ver

Hablar

]

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

Manejo de dinero

SEssssssssssssEsEsEEERSERERRRERERRRRERES

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés

No Requerimiento | Requerimiento J| Requerimiento
requerido bajo medio alto

L R R R S
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ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

AMBITO PROFESIONAL

RT Restauracion tradicional.
Restauracion RMT | Restauracion moderna tematica.
RE Restauracion de eventos y banquetes.
HR | Hotel con restaurante y bar abierto al pablico.
Hospedaje HS Hotel con servicio de restaurante y/o bar para

sus clientes tinicamente.

MISION DEL PUESTO

Organizar y gestionar la produccién de un drea de trabajo (partida), controlar y
realizar las elaboraciones culinarias correspondientes a su partida en funcién de
las necesidades del servicio, controlando consumos y previendo las necesida-
des de aprovisionamiento de su partida.

Formacion reglada

Al menos Educacién Secundaria Obligatoria.

obligatorios

minima T Recomendable FP de Hosteleria.
Experlen.c . n T Mas de tres anos.
puesto similar
Conocimientos T Certificado de manipulador de alimentos.

Seguridad alimentaria (Plan de Autocontrol).




Perfil Profesiografico

INVESTIGACION OCUPACIONAL

Levantar pesos

Esfuerzo fisico
Postura de pie/estatico

Estirarse/agacharse

Estabilidad llevando objetos

Elevar brazos y abarcar objetos
Destreza Manual fina

Destreza manual gruesa

Resistencia a agentes alergenicos
dermatologicos

Resistencia a agentes alergérnicos
respiratorios

Qir

Ver

Hablar

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

—

Manejo de dinero

Y

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés

No Requerimiento
requericdo bajo

LR R R R
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Requerimiento
medio

Requerimiento
alto
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ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

AMBITO PROFESIONAL

RT Restauracion tradicional.

Restauracion RMT | Restauracion moderna tematica.

RE | Restauracion de eventos y banquetes.

HR | Hotel con restaurante y bar abierto al pablico.

Hospedaje HS Hotel con servicio de restaurante y/o bar para
sus clientes Gnicamente.

MISION DEL PUESTO

Controlar y gestionar el personal de cocina a su cargo, distribuyendo tareas y
comprobando su adecuado cumplimiento. Controlar el aprovisionamiento, asi
como realizar pedidos. Realizar elaboraciones culinarias complejas, compro-
bando los costes de las elaboraciones presentadas para calcular los ratios de
rentabilidad.

Formacion reglada T Educacion Secundaria Obligatoria. Preferible
minima formacion superior de hosteleria.
Experlen'ma. en T Mas de tres anos.
puesto similar
Conocimientos T Certificado de manipulador de alimentos y
obligatorios Seguridad alimentaria (Plan de Autocontrol).




INVESTIGACION OCUPACIONAL

Perfil Profesiografico

No Requerimiento | Requerimiento § Requerimiento :
requerido bajo medio alto

Levantar pesos

Esfuerzo fisico

Postura de pie/estatico

Estirarse/agacharse
L R R R R ..
Estabilidad llevando objetos

Elevar brazos y abarcar objetos
Destreza Manual fina

Destreza manual gruesa

- e
B NSRS ER RSl asRREERERREERRRREES

Resistencia a agentes alergénicos
dermatolégicos

Resistencia a agentes alergérnicos
respiratorios

D T T e

Oir
Ver

Hablar

R Ry T

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

Manejo de dinero

L L R R R R R R A R R R R R R N

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés




ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

AMBITO PROFESIONAL

Restauracion RCR | Restauracién de comida rapida

MISION DEL PUESTO

Preparacion de los productos culinarios de la oferta siguiendo los procedimien-
tos establecidos por la empresa, comprobando la idoneidad para el consumo de
los mismos y colaborando en la atencion al cliente segin las necesidades del
servicio.

Formac!op s ] & Estudios primarios.
minima
Experlen.CIa. = T No exige.
puesto similar
Conc!cumre.ntos T Certificado de manipulador de alimentos.
obligatorios




INVESTIGACION OCUPACIONAL

Perfil Profesiografico

No Requerimiento | Requerimiento § Requerimiento K

requerido bajo medio alto

Levantar pesos

Esfuerzo fisico

Ly

Postura de pie/estatico

Estirarse/agacharse

Estabilidad llevando objetos

Elevar brazos y abarcar objetos

Destreza Manual fina 1

Destreza manual gruesa

L

Resistencia a agentes alergénicos
dermatologicos

Resistencia a agentes alergérnicos —
respiratorios e \

LA R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R ] LR R R R R R R )
Oir

Ver

Hablar

R

Autonomia laboral

—

Complejidad de las tareas

Manejo de dinero

L LR R R R R TN F R T T R Y

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés
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AMBITO PROFESIONAL

Restauracion RS | Restauracion social de catering.

MISION DEL PUESTO

Realizar elaboraciones culinarias sencillas segtn las indicaciones del jefe de
sala de preparacion, comprobando la higiene y limpieza del lugar de trabajo y
cumpliendo con las medidas de seguridad e higiene en el trabajo.

Formacion reglada
minima

RS Estudios primarios.

Experiencia en

puesto:similay RS Recomendable de uno a seis meses.

Conocimientos
obligatorios

RS Certificado de manipulador de alimentos.




Perfil Profesiografico

INVESTIGACION OCUPACIONAL

Levantar pesos

Esfuerzo fisico

L

Postura de pie/estatico

Estirarse/agacharse
[
Elevar brazos y abarcar objetos—
Destreza Manual fina—

Destreza manual gruesa

T

Resistencia a agentes alergénicos
dermatologicos

Resistencia a agentes alergernicos
respiratorios

Qir

Ver

Hablar

R T

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

Manejo de dinero

T

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés

No Requerimiento | Requerimiento § Requerimiento
requerido bajo medio alto

TR R TR

)

sesssasssannannns

ssssssssessensnasnnnanfan

TN

107



ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

AMBITO PROFESIONAL

Restauracion RS | Restauracion social de catering.

MISION DEL PUESTO

Controlar y gestionar el personal a su cargo, distribuyendo tareas y comproban-
do su adecuado cumplimiento. Controlar el aprovisionamiento interno de sumi-
nistros. Realizar elaboraciones culinarias sencillas y controlar el almacenaje y
distribucion interna de las mismas.

Formacion reglada Estudios primarios. Recomendable FP de Hos-
P RS - - . . % .
minima teleria 6 Educacion Secundaria Obligatoria.
sl RS | Un afo.
puesto similar
Conocimientos RS Certificado de manipulador de alimentos.
obligatorios Seguridad alimentaria (Plan de Autocontrol).




Perfil Profesiografico

INVESTIGACION OCUPACIONAL

Levantar pesos

Esfuerzo fi sico—

[ ———
Estirarse/agacharse—

Estabilidad llevando objetos

Elevar brazos y abarcar objetos
Destreza Manual fina

Destreza manual gruesa

Y

Resistencia a agentes alergénicos
dermatologicos

Resistencia a agentes alergérnicos
respiratorios

R

Qir

Ver

Hablar

N

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

—

Manejo de dinero

R

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estrés

No Requerimiento | Requerimiento § Requerimiento
requerido bajo medio alto

ssssssnnnnasnann

Sressssssssnns
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AMBITO PROFESIONAL

Restauracion

RC

Restauracion colectiva.

MISION DEL PUESTO

Participar en el servicio, distribucién y venta de alimentos y bebidas en los
puestos de consumo, al tiempo que colabora en la preparacion de productos
culinarios sencillos, asi como en el desarrollo de las tareas de limpieza de (ti-

les, maquinaria y menaje, y zona de trabajo.

Formacion reglada

No exigible, se valora estudios primarios.

obligatorios

s RC
minima
Experiencia en . .
P - RC No exigible, se valora de uno a seis meses.
puesto similar
Conocimientos . . )
RC | Certificado de manipulador de alimentos.




Perfil Profesiografico

INVESTIGACION OCUPACIONAL

Levantar pesos

Esfuerzo fisico

T

Postura de pie/estatico

Estirarse/agacharse
[
Elevar brazos y abarcar objetos_
Destreza Manual ﬁna_

Destreza manual gruesa

e

Resistencia a agentes alergenicos
dermatoldgicos

—

Resistencia a agentes alergérnicos
respiratorios

LA R R R R R R R R R R R R R R R N R R R R R R NN
Qir

Ver

Hablar

R

Autonomia laboral

Complejidad de las tareas

Manejo de dinero

T

Capacidad de trabajo en equipo

Resistencia al estres

No Requerimiento | Requerimiento | Requerimiento
requerido bajo medio alto

sesssssssssssssannnn
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1o BALANCE PUESTOS DE TRABAJO / DISCAPACIDAD

CAPACIDAD DE ABSORCION DE PUESTOS DE COCINA

Resistencia fisica/

Esfuerzo

Levantar pesos ¢ L L 4 ¢ L 4 ¢ ® ® ®

Esfuerzo fisico ¢ ® \

Movilidad Miembros

Inferiores

Postura de pie/estatico @ ® @ &» ® ® [} ®

Estirarse/Agacharse ¢ L3 ] & L 2 ® ® @ ¢

Movilidad Miembros

Superiores

Estabilidad llevando & o o & & ® ® ® ®

cosas en las manos

Ele-var brazos y abarcar ¢ ¢ ¢ . ¢ & ¢ ¢ ©

objetos

Destreza manual fina ¢ ¢ " @ @ .l & 5] |

Destreza manual gruesa ¢ ® ¢ @ & ¢+ @ @ ®

Alergias

Alergias Dermatolégicas ® @ ® ® ® @ ® ® ®

Alergias Respiratorias @ ® @ ® @ & ® @® [l

Aptitudes Sensoriales

Ver ® ® C ® L 4 Y & ¢

Hablar ¢ ¢ @ ® @ ® L ] @ ®

Aptitudes Intelectuales

Autonomia personal ¢ ¢ ® ® PY ¢ ¢ % ¢

laboral

Capacidad para tareas ¢ S ® @ & ¢ & ¢

complejas

Manejo de dinero il E 7 B -] L 4 L

Aptitudes Mentales

Capacidad de Trabajo o & ® PY ® ® ® ® ®

en Equipo

Resistencia al estrés ¢ L 4 ® ® @ @ ® @ ¢
@® - DIFICULTAN el desempefio del puesto. Capacidad de absorcion baja.

P I I ]

® = VALORACION INDIVIDUALIZADA. Capacidad de absorcién media-baja.
¢ = VALORACION INDIVIDUALIZADA. Capacidad de absorcién media-alta.
B - NO INTERFIERE en el desempeno del puesto. Capacidad de absorcién alta.
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Las variabilidad interna del desempeno requerido para los puestos del A_rea Profe-
sional de Cocina hace que haya una dispersién mayor que en otras dreas profesio-
nales de la Hosteleria en relacion a la capacidad de absorcidn de |as diferentes limi-
taciones de la funcionalidad estudiadas. A continuaciéon se presenta una
categorizacién aunque debe entenderse como una aproximacién sintética a comple-
mentar con las indicaciones relativas a cada puesto:

4+ MEDIA-ALTA en el caso de discapacidades relativas a:

* Resistencia fisica / esfuerzo, excepto en los puestos propios de res-
tauracién social.

¢ Movilidad de miembros inferiores, relativas a agacharse y estirar-
se excepto en el Empleado Polivalente y los puestos de Prepara-
cion Montaje.

¢ Movilidad de miembros superiores, circunscritas a elevar brazos y
abarcar objetos.

s Aptitudes Sensoriales. En concreto, aptitud para hablar en los
puestos Pinche, Ayudante de cocina y Preparador/Montador.

¢ Aptitudes Intelectuales, en concreto aptitud en el caso de los pues-
tos Pinche, Ayudante de cocina, Preparador/Montador v Auxiliar
de Colectividades.

4+ MEDIA-BAJA en ¢l caso de discapacidades relativas a:

* Movilidad de miembros superiores, siendo muy variable en fun-
cién del puesto y la discapacidad concreta.

* Aptitudes Sensoriales, excepto para hablar en el caso de los pues-
tos Auxiliar de cocina y Preparador/Montador.

* Aptitudes Intelectuales, excepto en el caso de los puestos Pinche,
Ayudante de cocina, Preparador/Montador y Auxiliar de Colectivi-
dades.

* Aptitudes Mentales.

4+ BAJA en el caso de discapacidades relativas a:
* Movilidad de miembros inferiores, en el caso de que impidan estar
de pie.

* Movilidad de miembros superiores. En concreto, destreza digital
en los puestos Jefe de cocina, Jefe de sala de Preparacién y Prepa-
rador/Montador.

* Aptitudes Mentales en el caso del Jefe de cocina, Jefe de Partida y
Jefe de Preparacién.
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"“': w -
14 Pinche

Posee una capacidad de insercién:

4+ MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
s Resistencia fisica.

* Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estirarse y/o
agacharse.

+ Movilidad de miembros superiores, en el caso de la capacidad
para levantar los brazos por encima de los hombros y abarcar
objetos con los brazos y la destreza manual fina.

e Aptitudes sensoriales: hablar.

s Aptitudes intelectuales.

4+ MEDIA-BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

¢ Movilidad de miembros superiores, en el caso de la capacidad
para llevar cosas en las manos y la destreza manual gruesa.

e Alergias Respiratorias.
e Aptitudes sensoriales: oir y ver.

* Aptitudes mentales.

4 BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
¢ Alergias Dermatolégicas.

¢ Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estar de pie.
== Ayudante de cocina

Posee una capacidad de insercién:

4+ MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
¢ Resistencia fisica.

¢ Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estirarse y/o
agacharse.

¢ Movilidad de miembros superiores, en el caso de la capacidad
para levantar los brazos por encima de los hombros y abarcar
objetos con los brazos vy la destreza manual fina.

¢ Aptitudes sensoriales: hablar.

s Aptitudes intelectuales.
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4+ MEDIA-BA)A para limitaciones de la funcionalidad relativas a: 115

* Movilidad de miembros superiores, en el caso de la capacidad ;
para llevar cosas en las manos y la destreza manual gruesa.

¢ Alergias Respiratorias.

* Aptitudes sensoriales: oir y ver.

¢ Aptitudes mentales.

4 BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
» Alergias Dermatoldgicas.

* Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estar de pie.

w Cocinero
Posee una capacidad de insercién:

4+ MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
¢ Resistencia fisica.

e Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estirarse v/o

agacharse.

¢ Movilidad de miembros superiores, en el caso de la capacidad
para fevantar los brazos por encima de los hombros y abarcar

objetos con los brazos.

* Aptitudes mentales.

4 MEDIA-BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

* Movilidad de miembros superiores, en el caso de estabilidad por-

tando objetos y la destreza manual fina y gruesa.
¢ Alergias Respiratorias y Dermatolégicas.

* Aptitudes sensoriales.

4+ BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
¢ Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estar de pie.

s Aptitudes intelectuales.

* Aptitudes mentales.
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= Jefe de Partida
Posee una capacidad de insercién:
+ MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

¢ Resistencia fisica.

¢ Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estirarse y/o
agacharse.

* Movilidad de miembros superiores, en el caso de fa capacidad
para levantar los brazos por encima de los hombros y abarcar
objetos con los brazos.

4+ MEDIA-BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

+ Movilidad de miembros superiores, en el caso de la capacidad
para portar objetos en las manos, la destreza manual fina y

gruesa.
+ Alergias Respiratorias y Dermatolégicas.

¢ Aptitudes sensoriales.

4 BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
s Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estar de pie.
¢ Aptitudes mentales.

s Aptitudes intelectuales.

w Jefe de cocina
Posee una capacidad de insercién:
4 MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

* Resistencia fisica.

* Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estirarse y/o

agacharse.

* Movilidad de miembros superiores, en el caso de la capacidad
para levantar los brazos por encima de los hombros y abarcar
objetos con los brazos.

4 MEDIA-BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

» Movilidad de miembros superiores, en el caso de la capacidad
para portar objetos en las manos.

* Alergias Respiratorias y Dermatolégicas.

* Aptitudes sensoriales: ofr.
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4+ BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
¢ Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estar de pie.

¢ Movilidad de miembros superiores, en el caso de la destreza

manual fina y gruesa.
» Aptitudes sensoriales: ver y hablar.
* Aptitudes intelectuales.

* Aptitudes mentales.
2 Empleado Polivalente de Cocina
Posee una capacidad de insercion:

4+ ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

* Movilidad de miembros superiores, en el caso de la destreza

manual fina.

¢ Alergias Respiratorias.

4+ MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Resistencia fisica.

* Movilidad de miembros superiores, en el caso de destreza manual

gruesa.

* Aptitudes intelectuales, que no implique el manejo de dinero.

4+ MEDIA-BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Movilidad de miembros inferiores, que impliquen agacharse.

s Movilidad de miembros superiores, en el caso de la capacidad

para llevar cosas en las manos y para abarcar y elevar objetos.
» Aptitudes sensoriales.

* Aptitudes mentales.

4 BA)A para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
¢ Alergias Dermatoldgicas.

¢ Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estar de pie.
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o Jefe de sala de Preparacién

Posee una capacidad de insercién:

4 MEDIA-ALTA para iimitaciones de la funcionalidad relativas a:

¢ Movilidad de miembros superiores, en el caso de la capacidad
para levantar los brazos por encima de los hombros y abarcar
objetos con los brazos.

4+ MEDIA-BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
¢ Resistencia fisica.

* Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estirarse y/o
agacharse.

* Movilidad de miembros superiores, en el caso de la estabilidad lle-
vando cosas en las manos.

¢ Alergias Respiratorias y Dermatoldgicas.

¢ Aptitudes sensoriales: ofr,

4+ BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estar de pie.

* Movilidad de miembros superiores, en el caso de la destreza
manual fina y gruesa.

* Aptitudes sensoriales: ver y hablar.
* Aptitudes intelectuales.

* Aptitudes mentales.

w Preparador/Montador
Posee una capacidad de insercién:

4+ MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

* Movilidad de miembros superiores, en el caso de la capacidad
para levantar los brazos por encima de los hombros y abarcar
objetos con los brazos.

* Aptitudes sensoriales: hablar.
¢ Aptitudes intelectuales.

4+ MEDIA-BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Resistencia fisica.

» Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estirarse y/o

agacharse.
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Movilidad de miembros superiores, en el caso de la estabilidad ile-

i119
vando cosas en las manos. L

Alergias Respiratorias y Dermatolégicas.

Aptitudes sensoriales: oir y ver.

Aptitudes mentales.

4+ BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

¢ Movilidad de miembros superiores, en el caso de la destreza

manual fina y gruesa.

¢ Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estar de pie.
2 Auxiliar de Colectividades
Posee una capacidad de insercién:

4+ ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

* Movilidad de miembros superiores, en el caso de la capacidad
para levantar los brazos por encima de los hombros y abarcar
objetos con los brazos y destreza manual fina.

¢ Alergias Respiratorias.

4+ MEDIA-ALTA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

+ Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estirarse y/o
agacharse.

¢ Aptitudes sensoriales: Ver.

¢ Aptitudes intelectuales.

4 MEDIA-BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:
* Resistencia fisica.

* Movilidad de miembros superiores, en el caso de la estabilidad lle-
vando cosas en las manos y destreza manual gruesa.

» Alergias Dermatolégicas.
* Aptitudes sensoriales: ofr y hablar.

e Aptitudes mentales.

4 BAJA para limitaciones de la funcionalidad relativas a:

¢ Movilidad de miembros inferiores, que impliquen estar de pie.
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3.3. CONCLUSIONES

Los resultados de la Investigacién Ocupacional pueden resumirse en tres bloques:
» Configuraciéon Ocupacional.
* Descripcién de puestos de trabajo.

* Balance de Puestos de trabajo/Discapacidad.

3.3.1. CONFIGURACION OCUPACIONAL

La estructura ocupacional en Alojamiento (Ver organigrama) depende fundamental-
mente de las siguientes caracterfsticas:

e Categoria del hotel.

e Grado de externalizacién de los servicios de pisos y de lavande-
ria-lencerfa.

¢ Filosoffa de empresa en relacién a la calidad del servicio que
desea ofertar a los clientes.

¢ Tamaiio de la empresa y de cada establecimiento.

En el caso de la Restauracion, la configuracién ocupacional (Ver organigrama),
depende fundamentalmente del:

¢ Modelo de restauracién: Tradicional, Eventos y Banquetes, Social
0 Moderna.

¢ Tamano de la empresa y de cada establecimiento.
El Catdlogo de Puestos descritos incluye:

® Area de pisos:

P Gobernante.

D Segunda gobernante.

b Camarero de pisos - Lavandero.
P Valet.

® Area de recepcién:
D Jefe de recepcion.
P Segundo jefe de recepcion (jefe de turno).
P Recepcionista.
P Ayudante de recepcion.

P Auxiliar de recepcion.
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@ Area de cocina:
P Jefe de cocina.
P Segundo jefe de cocina {jefe de turno).
» Jefe de partida.
P Cocinero.
P Ayudante de cocina.
» Pinche.
B Empleado polivalente de cocina
D jefe de sala de proceso.

P Procesador.

@ Area de sala.
P Jefe de sala.
D Segundo jefe de sala (jefe de turno).
P Encargado de manana.
P Camarero.
P Ayudante de camarero.
P Camarero de barra.

P Auxiliar de colectividades.

La presentacion sintética, los requerimientos y el perfil profesiogrifico de cada
puesto se presenta en el apartado Catalogo de Perfiles Profesionales del presente
[nforme.

v Descripcion de Puestos de Trabajo

Para cada puesto analizado se han descrito las siguientes caracteristicas:

<4 Denominacién.
4 Ambito profesional.
<4 Misién del puesto.

<% Descripcidon de Funciones.

¢ Utiles y herramientas.

1121
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¢ Requerimientos:

( Fisicos.

{ Sensoriales.

{ Habilidades Sociales.

{ Requerimientos de dominio del puesto.
{ Generales.

{  Formacién reglada minima.

{  Experiencia en puesto similar requerida.

{ Periodo de practicas requerido.
{ Conocimientos obligatorios.

{ Idiomas.

< Condiciones de Trabajo.
< Nivel de Responsabilidad.
< Singularidades.

La descripcion pormenorizada de cada puesto se incluye en el Capitulo Investiga-
cion Ocupacional.

La Investigacion Ocupacional también ha permitido acceder a informacion relativa
a otros aspectos tratados en el Informe de Orientaciones para la Accion.

Los resultados globales obtenidos en la investigacion se presentan a continuacion.
Se han resumido por categorias de informacion.

v Condiciones Laborales

¥ AREA DE RECEPCION

Tipo de jornada Completa.
Dias de trabajo Cinco dias a la semana, dias libres rotativos.
Horarios Horarios regulares dependiendo de la rotacion de turnos.

Ocho horas diarias, en funcion del establecimiento es frecuen-

ornada S
J te la realizacion de horas extras.

Sistema salarial Salario fijo.
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¥ AREA DE PISOS

Tipo de jornada

Completa.

Dias de trabajo

Cinco dias a la semana, dias libres rotativos.

Horarios

Horarios regulares.

Jornada

Ocho horas diarias.

Sistema salarial

Salario fijo.

¥ AREAS DE SALA Y COCINA

RT Completa en restauracién tradicional.
. . RMT | Variable en restauracion de eventos y restauracion
Tipo de jornada
RE moderna.
RS Completa.
RT Cinco a la semana. Dias de descanso rotativos.
RE Variable en funcién de los eventos organizados.
Dias de trabajo gmy | En funcion de las condiciones de contratacion (refuerzo
fines de semana, etc).
RS Cinco a la semana. Dias de descanso rotativos.
Regulares.
RT En el caso de COCINA, puede haber cambios estacionales.
En el caso de SALA, a jornada partida con rotacion de
turnos.
Horarios _ S :
RE Variable en funcion de los eventos organizados.
RMT | Regulares en funcion de las condiciones de contratacion.
RS Regulares en funcion de las condiciones de contratacion.
RT Ocho horas, con horas extras ocasionales por circunstan-
cias de la actividad.
RE Variable, siendo posibles las jornadas de mds de 8 horas.
Jornada
RMT | De 25-30 horas semanales en restauracion moderna.
RS Ocho horas, con horas extras ocasionales por circunstan-
cias de la actividad.
i) Fijo con retribucion de horas extras.
RMT
Sistema salarial RE Por eventos en los que ha participado.

Fijo con retribucion de horas extras.
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124 v Riesgos Laborales

Los principales riesgos laborales son:

4 Recepcién: Caidas o golpes. Alto nivel de ruido ocasionalmente.

4 Pisos: Electrocuciones, exposicién a virus, bacterias y parésitos, caidas
0 golpes e intoxicacién por productos quimicos, gases, etc.

4 Sala: Cortes, incisiones 0 amputaciones y caidas o golpes.

4 Cocina: Incendios o quemaduras, cortes, incisiones 0 amputaciones y
caidas o golpes.

v Requerimientos de formacién

Desde el punto de vista de los requerimientos de formacion y experiencia, existen
similitudes que permiten diferenciar 2 grupos de puestos de trabajo:

@ Puestos de nivel bésico. Se incluye en este grupo:
D Auxiliar y Ayudante de Recepcidn.
D Camarero de Pisos y Valet.
® Pinche, Empleado Polivalente, Ayudante de Cocina y Preparador.

» Ayudante de Camarero y Empleado Polivalente de Sala.

@ FPuestos de nivel medio y alto de cada drea profesional:
P Recepcionista y jefe de Recepcion.
P Gobernante de Pisos.
D Camarero y jefe de Sala.

P Cocinero, jefe de Partida, jefe de Cocina vy jefe de Preparacién.

En relacién a la Formacién requerida para los puestos de nivel basico la pauta gene-
ral es que se exija s6lo nivel de Estudios Primarios’, excepto en el caso del drea de
Recepcidn en que se exige un minimo de Educacién Secundaria Obligatoria, sien-
do deseable FP superior o universitaria.

En los puestos de nivel medio-alto, al igual que en los basicos del drea de Recep-
cion se demanda un nivel de cualificacién superior: al menos FP superior o univer-
sitaria.

' En la mayoria de los casos el entrevistado utiliza la expresion Estudios Primarios para referirse a que no se requie-
re ninguna formacién o una formacién muy bésica.
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Respecto a los puestos de las dreas de Pisos, Sala y Cocina sélo se exigen estudios
ptimarios o0 ESO aunque para los puestos de Sala y Cocina es recomendable tener
estudios de FP en Hostelerfa.

Por lo que se refiere a los conocimientos obligatorios se repite Ja pauta general con
relacion a las diferencias entre dreas profesionales:
4 Para el drea de Recepcion se demanda formacién en Turismo e Idiomas.
4 En el drea de Pisos s6lo exigen Seguridad e Higiene.

4 En las areas de Sala y Cocina se exige a todos el Certificado de Mani-
pulador de Alimentos y a los puestos de nivel medio-alto ademads de
dicho Certificado se exigen conocimientos de Seguridad Alimentaria
{Plan de Autocontrol basado en el APPCC).

Aparte, hay peculiaridades como es el conocimiento de idiomas para cualquier tipo
de puesto en zonas de costa.

v Experiencia requerida

La pauta identificada es la siguiente:

4 Puestos base: No se exige experiencia en ninglin caso aunque, siempre
es recomendable. De hecho, estos puestos son la via de entrada en el
sector a personas sin experiencia.

4 Puestos de nivel medio-alto, conforme aumenta el nivel jerarquico del
puesto, aumentan los requerimientos de experiencia. Las diferencias
inter drea son minimas:

¢ Camarero: seis meses.

¢ Recepcionista 0 Gobernante de Pisos se le exige entre seis y doce
meses.

¢ Cocinero: uno a tres afos.

+ Jefes intermedios y superiores de Cocina, Sala o Recepcién: entre
uno y tres anos.

v Dindamica de Empleo

La promocidn interna, y por tanto la experiencia, tiene un alto peso en la dindmica
de empleo del sector. La promocién interna es el modo habitual de reclutamiento
de personal para puestos de nivel medio y alto en las empresas de Hostelerfa.
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El acceso a los puestos se produce a través de los “puestos de entrada”, excepto por
apertura de local o casos puntuales en que no se puede cubrir la vacante con per-
sonal interno. Los puestos de entrada se corresponden con los puestos de nivel bési-
co indicados anteriormente.

3.3.2. BALANCE DE PUESTOS DE TRABA)JO / DISCAPACIDAD-

La dnica generalizacion vilida es que todos los puestos analizados tienen una alta
capacidad de absorcién de algin tipo de limitacién. El pronégstico de insercién de
tos diferentes tipos de discapacidad mejora conforme se singulariza y analiza la rela-
¢ién puesto/limitacién funcional de forma particular e individualizada.

La capacidad de absorcién de los puestos de trabajo es distinta segin el tipo de
puesto y la discapacidad. Partiendo de esta premisa y teniendo en cuenta las consi-
deraciones apuntadas en apartado referido a Balance de Puestos de trabajo / Disca-
pacidad, a continuacién se presentan las conclusiones mds relevantes:

4 Se ha hecho una valoracién ajustada hacia el minimo riesgo, previsora
para garantizar el éxito de los esfuerzos que se apliquen a procesos de
insercion.

4 En todos los casos conforme aumenta el nivel de responsabilidad jerdrqui-
ca del puesto, son mayores los requerimientos de aptitudes mentales e
intelectuales. Para este tipo de discapacidad se presentan dificultades para
los siguientes puestos destino:

¢ Jefe de cocina, Jefe de Partida, Jefe de Sala de Preparacién, Jefe de Sala,
Encargado de Pisos v Jefe de Recepcion.

4 Segtn los resultados del estudio, Recepcion es el drea profesional en la
que se aprecia una diferenciacién mds extrema; tanto inclusiones como
descartes se evidencian con mayor claridad. Estos puestos tienen una baja
capacidad de insercion de limitaciones de las aptitudes sensoriales y son
muy propicios a la insercién de limitaciones fisicas, excepto casos muy
concretos.

4 En los puestos base del drea de Pisos, el de Valet es el de mayor capacidad
de insercién, aunque el de Camarero de pisos también posee, en general,
una alta capacidad de insercién. En ambos casos, presentan dificultades a
priori, aquellas limitaciones relativas a estar de pie,

4 Los puestos del drea de Sala, por lo general, no tienen una pauta uniforme
de capacidad de absorcion de los diferentes tipos de discapacidad. Por
tanto, incluso una primera valoracion global debe realizarse sobre la base
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de tipos de limitaciones concretas dentro de cada gran grupo tipo de dis-
capacidad. Todos los puestos tienen algin tipo de insercién inmediata y de
exclusion. Las limitaciones con mejor pronéstico de insercién son las aler-
gias y determinados tipos de discapacidad fisica. Las de bajo pronéstico de
insercién son las sensoriales y las mentales.

4 En el drea de Cocina, por lo general, los puestos de entrada tienen una alta
capacidad de absorcién, aunque varfa segin el tipo de limitacion. Los
puestos con mayor capacidad de absorcién en general, son pinche y ayu-
dante de cocina, seguido de auxiliar de colectividades. Existe una pauta
comun favorable sobre todo en el caso de aptitudes intelectuales. Respec-
to a la limitacién con bajo prondstico de insercion es la de la postura de
estar de pie.

Otro importante resultado del Balance de Puestos de trabajo/Discapacidad es que
ofrece orientaciones para el disefio de procesos de insercidn, ya que permite iden-
tificar criterios para las reorganizaciones de puestos de trabajo. Por ejemplo, una
persona con discapacidad intelectual puede ser ayudante de camarero o empleado
polivalente de sala siempre que no tenga que manejar dinero.

Los contenidos del Balance de Puestos de trabajo/Discapacidad son aplicables tanto
en procesos de reclutamiento y seleccién como en procesos de orientacién laboral
de personas con discapacidad.
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MAPA DE RECURSOS FORMATIVOS

4.1. Introduccién

El Mapa de Recursos Formativos es el resultado de la Accién con idéntica denomi-
nacion, realizada en el marco del proyecto «Andlisis operativo para la definicién de
proyectos de insercion sociolaboral de personas con discapacidad en el Sector de la
Hosteleriax.

El Mapa de Recursos Formativos se estructura en dos apartados:

4+ Andlisis y descripcion de los requerimientos y opciones formativas para
cada tipo de puesto objeto de estudio.

4+ Una sintesis del marco formativo en el Sector de la Hosteleria.

4.2. Requerimientos y Opciones Formativas

¢ AREA DE RECEPCION

REQUERIMIENTOS FORMATIVOS

Respecto a los requerimientos demandados por los empresarios! entrevistados, la
formacién minima ha de ser Educacién Secundaria Obligatoria (ESO) y conocimien-
to del idioma inglés v, si es posible, un idioma complementario.

Aunque las demandas de los empresarios no son elevadas para los puestos basicos,
si la persona desea promocionarse desde el Auxiliar de Recepcién a Jefe de Recep-
cién es necesario que cuente al menos con una Formacién Profesional en Aloja-
miento e ldiomas.

OPCIONES FORMATIVAS

Las personas que deseen desarrollar su carrera profesional en el drea de Recepcién
tienen a su disposicion la siguiente oferta formativa:

4+ Formacion Universitaria;

< Técnico de Actividades Turisticas.

% En este epigrafe, cuando se indica empresarios se estd refiriendo a empresarios, responsables de recursos huma-
nos, etc. a la persona que prescribe la visidn de las empresas. Esta informacién se ha recogido en la Investigacion
Ocupacional.

{131



132;

ANALISIS DE PERFILES PROFESIONALES DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

+ Formacion Profesional Reglada:

< Técnico Superior en Alojamiento.

4 Formacion Ocupacional:

<> Recepcionista de Hotel.

La FEHR {Federacién Espafola de Hosteleria y Restauracion) ha elaborado un pro-
grama formativo base de Recepcionista. Este programa es la referencia para el
disefio de acciones formativas adaptadas al colectivo concreto a formar. Depen-
diendo de las caracteristicas de los participantes y de si han pasado previamente
por orientacion laboral o no, seria conveniente incluir un médulo de sensibiliza-
cion laboral. Dependiendo del tipo-s de discapacidad del grupo de aprendizaje
también serd necesario valorar la pertinencia de introducir aspectos metodolégi-
cos especificos.

La Formacién Ocupacional como Recepcionista de Hotel y el idioma, pueden ser
una «llave» idénea para la entrada al sector. En el caso de que la persona desee pro-

mocionarse a Recepcionista, ésta formacién deberd completarse posteriormente con
una formacidn especializada v, a ser posible, con formacién reglada.

¢ AREA DE Pi1SOS

REQUERIMIENTOS FORMATIVOS

La formacién demandada para los puestos de nivel bésico: camarero de pisos y
valet, es Estudios Primarios y conocimientos de Seguridad e Higiene. Cuando el
empresario se refiere a estudios primarios, esta queriendo decir que ni siquiera nece-
sita la ESQ, sino que es suficiente con que se desenvuelva con las habilidades bési-
cas de lectoescritura. Un aspecto formativo recomendable es que adquieran cono-
cimientos muy basicos de ingles.

A pesar de que los empresarios no exijan formacién, la insercién y la promocién
(jefe de grupo) se facilitard si se cuenta con una Formacidén Ocupacional como
Camarero de Pisos que incluya Seguridad e Higiene.

Respecto al Gobernante de Pisos, aunque no se plantea ninguna exigencia, es reco-
mendable que posea Formacién Profesional en Administracion o en Alojamiento. El
poseer formacién puede significar el acceso directo de la persona al puesto, aunque
como es habitual en el sector, prevalece la experiencia y las capacidades de la per-
sona sobre la titulacién académica.
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OPCIONES FORMATIVAS

Las personas que deseen desarrollar su carrera profesional en el drea de Pisos tienen
a su disposicién la siguiente oferta formativa:

4 Formacioén Profesional Reglada:

< Técnico Superior en Alojamiento.

4+ Formacién Ocupacional:
<> Gobernanta/e de Hotel.

<& Camarera/o de Pisos.

4 Escuelas Taller y Casas de Oficio.

<& Camarero de Pisos.

La FEHR ha elaborado unos programas orientativos para el disefio de acciones for-
mativas ad hoc de Gobernanta/e de Pisos y de Camarero/a de Pisos. Si los partici-
pantes no tienen experiencia laboral y no conocen el sector es aconsejable afadir
un médulo de socializacién laboral.

A los puestos del drea de Pisos se puede acceder pasando por formacién ocupacio-
nal adecuada.

v AREA DE SALA

REQUERIMIENTOS FORMATIVOS

En relacidn a la formacién requerida la norma general para los puestos de nivel basi-
co (Ayudante de Camarero y Empleado Polivalente de Sala} es que se demande nivel
de Estudios Primarios. En esta situacion poseer Formacién Ocupacional o Reglada,
garantizard con muy alta probabilidad la insercién y acelerard el salto a puestos de
mayor cualificacién.

El Sumiller o el Jefe de Sala, requieren formacién especifica siendo recomendable
estudios medios ademds de experiencia.

Una formacién obligatoria para todos los puestos de Sala, es el Cestificado de Mani-
pulador de Alimentos. En cada Comunidad Auténoma hay un registro de Centros de
Formaciéon en Manipulacidn de Alimentos autorizados. Por tanto, es esencial que la
formacidn que se realice para la insercién incluya la obtencién de dicho certificado.

La formacién a nivel basico en idiomas es muy importante, sobre todo, en zonas de
costa.
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OPCIONES FORMATIVAS

Las personas que deseen desarrollar su carrera profesional en el drea de Sala tienen
a su disposicion la siguiente oferta formativa:

4 Formacién Profesional Reglada:
<> Técnico Superior en Restauracién.

< Técnico en Servicios de Restaurante-Bar.

4+ Formacién Ocupacional:
< Jefe de Sala,
< Sumeller.

< Camarero.

4 Escuelas Taller y Casas de Oficio.

< Camarero.
Ademds de estas oportunidades formativas existen Escuelas de Hosteleria con Titu-
los propios. Como ejemplo pueden citarse la

* Diplomatura Técnica (2 cursos) en Hosteleria en las especialidades de
Cocina, Reposteria y Pastelerfa y Restaurante-Bar.

¢ Diplomatura Superior (3 cursos) en Hosteleria en las especialidades de
Restauracién, Cocina, Management Hotelero y Reposteria Hostelerfa.

¢ Diploma de Gestién de Empresas Hosteleras (3 cursos).

Gran Diploma de Gestién de Empresas Hosteleras (5 cursos).

Graduado en Direccién Hotelera.

Programa bilinglie de Restauracion y Alojamiento Turistico.

Una opcidn especifica es la realizacién de acciones formativas disenadas ad hoc
para el puesto concreto a ocupar y en base a las caracteristicas especificas del grupo
de aprendizaje concreto. Como guia para el diseiio de estas acciones formativas, La
FEHR ha elaborado unos programas formativos. Estos programas aportan la ventaja
de que, basdndose en los Certificados de Profesionalidad y/o las Cualificaciones Pro-
fesionales, ajustan el namero de horas necesarias para la consecucién de los objeti-
vos de aprendizaje e incorporan contenidos demandados en la realidad empresarial
como son la manipulacién de alimentos y seguridad e higiene.

Estos programas formativos estan ensayados con personas con niveles de educativos
bdsicos y ninguna experiencia en la ocupacién objeto de formacién. Los aspectos
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diferenciadores relativos a [a variable discapacidad no han sido contemplados. Estos
programas son vélidos para colectivos con niveles de cualificacién lo que no exclu-
ye la conveniencia de adaptar a las caracteristicas propias del grupo de aprendiza-

je concreto.

En el momento de concretar el disefio de una accién formativa determinada, depen-
diendo del grupo de aprendizaje concreto y de si el curso se vincula a procesos de
orientacion laboral o no, serd conveniente valorar la oportunidad de introducir un

mddulo de socializacién laboral.

Si el curso se desarrolla en zonas costeras serd conveniente incluir un médulo de

inglés turistico.

Respecto a la opcion formativa mds adecuada, depende del tipo de puestos y de la
tipologia de empresas a que vayan dirigidos las personas que se van a formar. Por
ejemplo, si no se tiene experiencia, para optar a un puesto de camarero de un res-
taurante de gama baja o media es suficiente contar con formacién ocupacional, para
optar a un puesto de camarero en un restaurante de gama alta sera conveniente con-

tar con formacién reglada aunque no es requisito indispensable.

¢ AREA DE COCINA

REQUERIMIENTOS FORMATIVOS

En refacién a la formacién requerida la pauta general, para los puestos de nivel basi-
co (Pinche, Ayudante de Cocinero, Preparador y Empleado Polivalente de Cocina),

es que se demande nivel de Estudios Primarios.

Poseer estudios de Formacién Ocupacional o Reglada, garantizard con muy alta

probabilidad la insercién y acelerara el salto a puestos de mayor cualificacion.

Una formacion obligatoria para todos los puestos de Cocina, es el Certificado de
Manipulador de Alimentos. En cada Comunidad Auténoma hay un registro de Cen-
tros de Formacion en Manipulacién de Alimentos autorizados. Por tanto, es esen-
cial que la formacién que se realice para la insercién incluya la obtencién de dicho

certificado.

En el caso de puestos de nivel medio y alto también son obligatorios los conoci-

mientos sobre Seguridad Alimentaria.
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OPCIONES FORMATIVAS

Las personas que deseen desarrollar su carrera profesional en el area de Cocina tie-
nen a su disposicion la siguiente oferta formativa:

4+ Formacién Profesional Reglada:
< Técnico Superior en Restauracion.

< Técnico en Cocina.

4 Formacién Ocupacional:
<> Jefe de Cocina.
<> Cocinero.

< Ayudante de Cocina.

4 Escuelas Taller y Casas de Oficio:

< Cocinero.

Ademds de estas oportunidades formativas existen Escuelas de Hosteleria con Titu-
los propios de Cocina.

Otra opcién es la realizacion de acciones formativas disefiadas ad hoc para el pues-
to concreto a ocupar y en base a las caracteristicas especificas del grupo de apren-
dizaje concreto. Como guia para el disefio de estas acciones formativas, la FEHR ha
elaborado unos programas formativos. Estos programas aportan la ventaja de que,
basandose en los Cettificados de Profesionalidad y/o las Cualificaciones Profesiona-
les, ajustan el niimero de horas necesarias para la consecucién de los objetivos de
aprendizaje e incorporan contenidos demandados en la realidad empresarial como
son la manipulacién de alimentos y seguridad e higiene.

En el momento de concretar el diseiio de una accién formativa determinada, depen-
diendo del grupo de aprendizaje concreto y de si el curso se vincula a procesos de
orientacién laboral 0 no, serd conveniente valorar la oportunidad de introducir un
mdédulo de socializacién laboral.

Respecto a las claves en las opciones formativas se repite la misma situacién que
para personal de sala. Depende del tipo de puesto vy tipo de establecimiento sin olvi-
dar las aspiraciones de promocién de la persona.

La persona que desee ser Cocinero o Jefe de Partida es conveniente que tenga for-
macién ocupacional o reglada, aunque acceda desde un puesto base para el cual no
sea requisito indispensable. Se podria decir que la preferencia por formacién ocu-
pacional o reglada depende del nivel del restaurante, asi que por lo general, serd en
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las actividades de restauracion tradicional de nivel medio alto y en las cocinas cen-
trales de restauracion moderna y restauracion social donde, por lo general, esta for-
macién pueda significar una «llave» de entrada en el sector. En cualquier caso, la
formacion siempre facilita la promocién mas rapida y es necesaria si se desea llegar
a ser Jefe de Cocina.

4.3. Sintesis Marco Formativo

4.3.1. SINTESIS OPCIONES FORMATIVAS POR AREA PROFESIONAL

Como se ha indicado anteriormente, en la oferta formativa relacionada con la Hos-
teleria hay que diferenciar la formacién «oficial» entendida por tal aquella regulada
por organismos publicos y la oferta de formacién «privada» entendiendo como tal
aquellas titulaciones de Escuelas de Hosteleria no reguladas por la normativa esta-

tal 0 autondémica.

La Formacion Profesional «oficial» se presenta en la siguiente tabla:

PROFESIONAL . ) o FORMATIVA
(Ver Anexo 2) (Ver Anexo 5)
RECEPCION Técnico Superior en Recepcionista de Esciiialas de VEaEIGH

Alojamiento. Hotel.

Gobernanta/e de Hotel.

PISOS
L(”:l('{‘ru—I'...ih:ln(f('ru—
Planchador.
Técnico Superior en Jefe de Economato y
Restauracion. Bodega.
lécnico en Servicios
SALA de Restaurante-Bar. Escuelas de Hosteleria
Jefe de Sala/Maitre.
Sumiller.
Técnico Superior en ; :
. Jefe de Cocina.
Restauracion.
COCINA o — Escuelas de Hosteleria
Técnico en Servicios =
Ayudante de Cocina.
de Restaurante-Bar. '
Tecnico en Pasteleria y
Panaderia.
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En la columna Formacién Ocupacional se han sombreado aquellos programas
que se imparten también en formato Escuelas Taller y Casas de Oficios; dado que
los programas de contenidos que aparecen en la Ordenacién Formativa de Pro-
gramas de Escuelas Taller se corresponden con los Certificados de Profesiona-
lidad.

En la Tabla se han diferenciado en letra cursiva aguellos Cursos que no se relacio-
nan con las ocupaciones y/o puestos objeto del presente estudio. Se ha optado por
su inclusién en la Tabla para aportar una visién completa.

A la Formacién Profesional propiamente dicha, hay que anadir la Titulacién Univer-
sitaria de Técnico en Actividades Turisticas.

Ademds de esta formacion «oficial» existe una diversidad de titulaciones propias de
diferentes Escuelas de Hosteleria, que, en la mayoria de los casos tienen elevado
prestigio en la zona.

4.3.2. CENTROS DE FORMACION

El acceso a formacién en la rama de Hosteleria se puede hacer a través de la siguien-
te tipologia:

+ Centros Integrados de Formacién: imparten formacién reglada y forma-
cién ocupacional. Por lo general, imparten tanto de las dreas de Cocina
como de Sala.

4 Institutos de Ensefanza Secundaria.
4 Centros Colaboradores del INEM.
4+ Escuelas Taller y Casas de Oficio.

4 Escuelas de Hosteleria con titulaciones propias.

Segun los prescriptores consultados, fa mayotfa de los centros pablicos o privados
de formacién en Hostelerfa tienen bolsa de empleo. Lo habitual es que todos los
egresados tengan una oferta de empleo para cuando finalizan los estudios. Segan sus
palabras «el nivel de colocacion es del 100%, quien no sale con trabajo es porque
realmente no quiere dedicarse a la hosteleria».

Las Escuelas consultadas consideran que su prestigio, adquirido en gran medida por
los elevados niveles de insercion de los egresados, se debe a la realizacién de una

formacién eminentemente prictica que «reproduce el entorno de trabajo».
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Respecto a la realizacion de pricticas en empresa, siempre son calificadas muy posi-
tivamente desde los expertos en formacion. No obstante, seftalan la necesidad de
mejorar el disefio y la gestion de las practicas en empresas, con una mavyor relacién
entre empresa y centro de formacioén y un seguimiento formalizado. Las practicas
suelen realizarse, preferentemente, en grandes empresas.

Se ha elaborado una base de datos de Centros de Formacién con oferta reglada y
con titulos propios a nivel nacional. La Base de Datos incluye:

4+ Datos de identificacién y localizacion de 210 Centros a nivel nacional.

4 Fichas con los datos de los 10 Centros de Formacién seleccionados
como «significativos».

Ademas de los Centros Formativos incluidos en la Base de Datos existen diversas
entidades que imparten Formacién Ocupacional y/o Formacién Reglada.

Dada la multitud de entidades homologadas por las diferentes Comunidades Aut6-
nomas para impartir Formacién Ocupacional y los proyectos de Escuelas Taller y
Casas de Oficio, lo mas apropiado es consultar las pdginas web de los Servicios
Regionales de Empleo de las Comunidades Auténomas en el momento en que se
requiera. En algunos casos, como la Junta de Andalucia existen portales de informa-
cién sobre formacion de consulta dgil y sencilla.

4.3.3. CUALIFICACIONES PROFESIONALES Y CERTIFICADOS DE
PROFESIONALIDAD

Las Cualificaciones Profesionales coexisten, hoy por hoy, con los Certificados de
Profesionalidad. En la Tabla siguiente se incluyen las Cualificaciones y Certificados
de Profesionalidad publicados.

Operaciones bésicas de Cocina.

CUALIFICACIONES

Cocina.
PROFESIONALES
(Ver Anexo 2) Operaciones basicas de Restaurante-Bar.
Recepcion.
Cocinero/a.
CERTIFICADOS DE Camarerofa de Restaurante-Bar.
PROFESIONALIDAD Camarero/a de Pisos.

(Ver Anexo 3) Gobernanta/e de Hotel.

Recepcionista.

En la actualidad el INCUAL estd desarrollando varias Cualificaciones Profesionales
y se estan actualizando los Certificados de Profesionalidad.













ORIENTACIONES PARA LA ACCION

A continuacién se exponen una serie de recomendaciones elaboradas en base al
conocimiento adquirido a lo largo de la realizacién del proyecto y de las aportacio-

nes de los informantes cualificados.

5.1. ENTORNOS PRIORITARIOS DE ACTUACION

Con relacién a la categorizacién de entornos empresariales planteados en el epigra-
fe anterior y a la hora de disefiar un modelo de intervencién para facilitar la inser-
cién de personas con discapacidad, hay que tener presente las siguientes orientacio-

nes para la accion:

4+ La variable clave es el tamaiio del establecimiento independientemen-

te del nimero total de trabajadores de una empresa.

Los locales de tamafio pequefio requieren de un alto grado de polivalen-
cia en sus trabajadores, por ello, la insercién se facilita en aquellos loca-
les donde el nimero de trabajadores permite la especializacién de los

mismos. En este sentido debe tenerse en cuenta que:

< Un alto ndmero de trabajadores no implica necesariamente la espe-
cializacién de tareas dado que las empresas de la Hosteleria, necesi-

tan cubrir varios turnos de trabajo.

< El ndmero de trabajadores debe tomarse considerando las distintas
dreas de trabajo, ya que pueden concentrarse en una misma drea (por
ejemplo, un local puede contar con 50 trabajadores, de los que 40

sean camareros y sélo 10 de cocina).

<> El nimero de trabajadores no implica necesariamente una mayor
especializacién, ya que ésta estd vinculada a su vez a las dimensio-
nes del local y a criterios organizativos (por ejemplo, un local de
50 mesas necesitard el doble de camareros que uno de 25 mesas,

pero ello no implica que sean menos polivalentes los del primero).

+ Aspectos como la categoria del Hotel no aparecen como especialmen-
te relevantes. Por ejemplo, el hecho de que un Hotel sea 5* s6lo afec-
ta a la existencia de puestos de Botones y Conserje y segin la norma-
tiva de la Comunidad Auténoma en la que se encuentre radicado.
Aspectos como la orientacién al cliente, la introduccién de nuevos

servicios como la reserva por internet, etc., dependen de la filosofia

empresatial.
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Teniendo en cuenta estos factores, a modo indicativo, sin significacién estadistica,
los tamafios que facilitarian la insercién de personas con discapacidad y que defi-
nen los Entornos Prioritarios de Actuacién son:

4+ Restaurantes:
< Al menos 10 trabajadores en cocina.

< Aproximadamente 20 6 25 en sala.

4+ Hoteles:

< Al menos 50 trabajadores, ya que en estos casos las dreas profesio-
nales se amplian incluyendo las propias de alojamiento y de restau-
racion.

No obstante, la motivacion por parte del empresario o de la direccién hacia la inser-
cion de personas con discapacidad parece ser tan 0 mas importante que los tama-
fios de empresa.

La estandarizacién de los procesos de trabajo en cocina vy la divisién de los puestos
del drea de sala en puestos de barra y sala, hace posible configurar puestos especia-
lizados con mayor potencial de absorcién de personas con discapacidad. Esta reor-
denacién organizativa facilita la integracién de una persona con discapacidad en
tamafios menores a los indicados en los Entornos de Actuacién. El interés e implica-
cién del empresario y/o responsables de recursos humanos si bien es determinante
siempre, no obstante, en las empresas de tamafio pequefio es esencial.

Respecto a la priorizacién de la actuacién sobre un modelo u otro, sobre la base de
los resultados del estudio, parece légico apostar por aprovechar la demanda que
estan generando las grandes empresas y la dinamizacién que ha generado la propia
realizacién del proyecto. Esta consideracidn se basa, entre otras, en las razones:

4 Constituyen un mercado con gran demanda de empleo.
4+ Estan sensibilizados hacia la contratacién de personas con discapaci-

dad, bien sea por:

< Cumplir con la cuota. En la actualidad, la mayoria acuden a medidas
alternativas.

< Beneficios econémicos.
<> Sensibilidad y compromiso social.
4+ Las practicas de recursos humanos estan mds sistematizadas, lo que

implica gue hay una prevision a corto y medio plazo en cuanto a la

demanda de personal.
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4+ El tamafio permite tanto reorganizaciones de puestos como absorber
unos minimos de personal.

Por otro lado, la actuacion sobre las Pymes deberfa decidirse en base a las siguien-
tes conclusiones elaboradas a partir de las entrevistas a informantes cualificados:

— Aspectos positivos:

¢ Alta visibilidad del sector y potencial como medio de sensibilizacién
del sector y de los clientes, que son [a sociedad en general.

+ Volumen de generacion de empleo.

¢ Existen asociaciones de empresarios muy dindmicas que, ademads, tie-
nen bolsas de empleo y pueden actuar como intermediario privilegia-
do para la sensibilizacién del empresariado ante la contratacién de
las personas con discapacidad.

* La accién social, cada vez mas, es una inquietud de las asociaciones
que se muestran receptivas y colaboradoras para la realizacion de
proyectos piloto.

— Aspectos negativos:

* Desconocimiento de la discapacidad genera desconfianza respecto a
las posibilidades de estas personas para realizar los trabajos de la
Hosteleria.

e Tradicionalmente la organizacién de los puestos ha sido muy poliva-
lente aunque cada vez se estandarizan mds los productos en restau-
rantes de categorias medias.

En resumen, uno de los informantes expresaba:

«El sector estd falto de trabajadores y necesita fidelizar a los recursos
humanos, por tanto, si se ofrece cubrir el puesto durante un tiempo mini-
mo seguro que lo aceptan todos, grandes y pequefios» (E.9)

Respecto a la priorizacién de la actuacién en Restauracién y/o Alojamiento, es indis-
tinto, aunque hay que tener en cuenta que la Restauracidn genera puestos con
mayor estabilidad que el Alojamiento.

En la rama de la Restauracién, se descarta, a priori, la actividad «Eventos y Banque-
tes» por la eventualidad de los trabajos hasta que se lleva mucho tiempo trabajan-
do en el sector. Respecto a la Restauracion Social hay que tener en cuenta que: nor-
malmente hay que asumir la plantilla existente en el centro de trabajo, las grandes
empresas suelen tener contacto con Fundosa y las pequenas no tienen un volumen
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adecuado para la contratacién. Por tanto, aunque demandan contratar a personas

con discapacidad no se incluyen entre las prioritarias.
Por tanto, los entornos prioritarios de actuacién son:

¢ Entorno Gran Empresa:
o Restauracién Moderna.

¢ Hoteles.

¢ Entorno Pyme:

o Restauracién Tradicional, cuyos establecimientos sean mayores
de 30 empleados.

o Hoteles de al menos 50 trabajadores por establecimiento.

5.2. PROYECTOS SINGULARIZADOS

El modo méds aconsejable de intervenir con relacién a la insercién de personas con
discapacidad en la Hostelerfa es mediante Proyectos Singularizados.

La determinacién de Entornos Prioritarios de Actuacidn aporta un criterio general
que permite focalizar la intervencion. No obstante, existe una casuistica tan diver-
sa con relacién a producto vy servicio ofertado, pardmetros organizativos, nivel de
estandarizacién de los procesos, aspectos de cultura empresarial y otras peculia-
ridades de cada empresa de la Hosteleria, que hace que cualquier regla contenga
en si misma la excepcién. Un claro ejemplo de esto son las experiencias de inser-
cién encontradas en el trabajo de campo de la Investigacidon Ocupacional, en las
que los tamafios de empresa son mas pequefios que los estimados en los Entornos
Prioritarios de Actuacién y la integracion se ha realizado especializando, ajustan-
do y reordenando tareas en el equipo de trabajo y esto se valora positivamente.
Los casos de discapacidad sobrevenida y asumida sin cambio de puesto de traba-
jo, también son ejemplos de excepciones a [a norma de los tamafios minimos.

La informacién anterior, no obstante, debe contemplarse a la luz de la basqueda
de referencias y pautas para optimizar los recursos aplicados a procesos de inser-
cion. La recomendacidn en este sentido es realizar proyectos singularizados
come experiencias piloto, en los entornos prioritarios de actuacién comenzando
por las empresas que han participado en el proyecto y han mostrado su interés
en contratar a personas con discapacidad, asi como una asociacién relevante.



5.3.

La insercion laboral es un proceso complejo en el que intervienen multiples facto-
res y dimensiones. No obstante, los elementos referenciales de cualquier interven-
cién son dos: la persona empleable y las caracteristicas del mercado de trabajo. Por
tanto, el punto de atencion y las vias de accién son paralelas sobre el mercado de

trabajo y el colectivo destinatario.

El procedimiento descrito debera adecuarse segtin el dimensionamiento y particula-

ridades de cada proyecto a realizar.

ESQUEMA DE LA SECUENCIA DE INTERVENCION

SECUENCIA DE INTERVENCION

ORIENTACIONES PARA LA ACCION

PREPARACION DE LA INTERVENCION

.

Seleccion Actores
concretos segun

Determinar

COLECTIVO

Herramientas de
trabajo y

Acciones de
PROMOCION

ENTORNOS DE EMPLEABLE Protocolos de DIFUSION‘
ACTUACION = seguimiento INFORMACION
PREFERENTE

RRHH de BASE DE CANDIDATOS ?
Grandes Empresas * Sin Formacion ni Expcia.
|, [ASOCIACIONES . F(_';rmu('il‘rrv'.Sin Fxp('ia.
* Con experiencia
de Pymes
i DISENO DE PROYECTOS SINGULARIZADOS

Contacto: ENTREVISTA PERSONAL

ASESORAMIENTO sobre;

* Ajuste persona-puesto

* Reorganizacion de puestos

* Adaptaciones de puestos

Elaboracion CONJUNTA de PROYECTOS-
ACUERDOS

EJECUCION DE PROYECTOS SINGULARIZADOS

FORMACION de los candidatos

* PRACTICAS en la empresa potencialmente receptora

‘ FORMACION y APOYO a Equipos de Trabajo receptores |

CONTRATACION e INCORPORACION de la persona con discapacidad

|
|

APOYO y SEGUIMIENTO del proceso de incorporacion e integracion I

EVALUACION DEL PROYECTO

BUENAS PRACTICAS
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5.4. CLAVES DE ACCION

En base a los resultados del estudio, se plantean de forma general las siguientes cla-
ves orientadoras para la intervencién en los procesos de insercién de personas con
discapacidad en el sector de la Hosteleria:

+ La diversidad caracteristica de las explotaciones empresariales de
Hosteleria y la diversidad en cuanto a tipos y grados de discapacidad
determina que la forma apropiada de llevar a cabo procesos de inser-
cion de personas con discapacidad es mediante PROYECTOS SINGU-
LARIZADOS.

4 Determinar el dmbito y seleccionar los actores de los proyectos singula-
rizados segun los criterios definitorios de los Entornos de Actuacion
Prioritarios.

4 Determinar el colectivo empleable.

Contar con una Base de Candidatos Empleables segmentada. Esta Base
de Candidatos se podra utilizar tanto para procesos de reclutamiento y
seleccion como para procesos de orientacién laboral. La Base podré
segmentarse segun los siguientes puntos de corte:

o Experiencia en la Hosteleria,
¢ Distribucion por puestos.
o Formacidén en Hosteleria.
¢ Distribucién por puestos.
El resultado serd una base de candidatos:
o Con experiencia.
o Sin experiencia pero con formacion sustitutiva en Hosteleria.
o Sin experiencia ni formacién en Hosteleria.

Aquellos candidatos que cuentan con experiencia, tras una valo-
racién individualizada del ajuste puesto-limitacién funcional, se
podran derivar hacia los puestos destino que se demandan en la
actualidad en las diferentes fuentes de reclutamiento de uso habi-
tual en el sector o formar parte de proyectos singularizados.

Aquellos candidatos que posean Formacion en Hosteleria, depen-
diendo del drea en que poseen formacién y de la valoracién indi-
vidualizada de! ajuste puesto-limitacién funcional, se podran deri-
var hacia puestos entrada demandados en las diferentes fuentes
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de reclutamiento de uso habitual en el sector o formar parte de
proyectos singularizados.

Aquellos candidatos que no posean ni experiencia ni formacién
en Hosteleria, es conveniente:

o Que se formen en la rama de Hosteleria con puestos en los que su
limitacién funcional tenga mejor pronéstico de insercion.

o Que se integren en proyectos singularizados de insercién.

Todos los candidatos que no tengan experiencia previa en el sec-
tor deberian pasar por una formacién breve de socializacién y
conocimiento de las caracteristicas de la Hosteleria para asegurar
su motivacion e interés por trabajar en este tipo de actividades.

4 Actuaciones de acercamiento y conocimiento de la discapacidad al sec-

tor para incidir en el cambio de percepcién y estereotipos.

Se propone realizar actuaciones a nivel general y especificas en la
empresa donde se realicen proyectos singularizados de insercion.

Ambito general sectorial:

*

Difundir la realizacién del presente proyecto y sus resultados.

Difundir experiencias reales de insercién de personas con discapacidad
en el sector, incluyendo imdgenes visuales que favorezcan el cambio de
actitudes,

Realizar «sesiones de puertas» abiertas donde los empresarios puedan
conocer a personas con discapacidad desempeitando tareas de hoste-
leria.

Utilizar las vias de comunicacién que son cercanas, conocidas y habi-
tuales para los empresarios como son las utilizadas por las asociaciones.

La capacidad de emulacién del sector es muy alta, funciona el «<boca a
boca». Para aprovechar esta caracteristica se propone realizar acciones
inmediatas que aprovechen la sensibilizacién que ha provocado la eje-
cucién del proyecto. Estas acciones serian experiencias piloto que, a su
vez, se podran utilizar como elementos de difusién.

Proyectos singularizados en empresas:

* Formacién y apoyo a los integrantes y superiores de los equipos de
trabajo receptores de la persona con discapacidad.
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¢ Informacidn general sobre «diversidad, insercién de personas con
discapacidad, discapacidad, etc.» a toda la plantilla,

4+ Todos los candidatos que opten por trabajar en la Hostelerfa deberian

ser formados para mejorar su desarrollo y empleabilidad independiente
de si los empresarios demandan formacion o no. La formacién siempre
facilita la insercién y acelera el proceso de promocién interna.

Realizar el primer contacto mediante entrevista personal. Los interlocu-
tores han de ser:

* Grandes empresas: Responsable de Recursos Humanos y/o Res-
ponsabilidad Social.

* Pymes: Asociaciones empresariales.

En los primeros momentos es fundamental evidenciar que existe una
«tecnologia» para el ajuste persona-puesto ad hoc para el sector de la
Hosteleria, que se ha aplicado v existen resultados sélidos que funda-
mentan la actuacion. Generar confianza mostrando que no se pretende
aplicar una receta de otros sectores sino que es una estrategia disefiada
y probada en el Sector de la Hosteleria.

Para facilitar el didlogo con los empresarios ¢ interlocutores de las aso-
ciaciones es fundamental que los técnicos del dmbito social hablen un
lenguaje cercano al empresario, por lo que se propone realizar una
informacién o formacién breve sobre las caracteristicas del Sector.

Diseiio conjunto de un acuerdo-proyecto singularizado de insercién en
el que se determinen la participacién de la empresa o la asociacién en
cada momento del proceso.

La insercién debe desarrollarse como un proceso integral que incluya
servicios gratuitos de:

* Asesoramiento sobre la adecuacién persona puesto con herramien-
tas propias y elaboradas desde y para el Sector de la Hosteleria.

* Preseleccion y seleccién de los candidatos.
* Formacién de las personas a incorporar en la empresa.

* Asesoramiento sobre posibles ajustes organizativos a nivel de
puestos del equipo de trabajo.

s Asesoramiento técnico y econémico sobre posibles adaptaciones
de puestos.



ORIENTACIONES PARA LA ACCION

o Asesoramiento y/o formacién especifica y breve a los superiores y
al equipo de trabajo donde se va a integrar la persona con disca-
pacidad.

4+ Realizar el proceso con agilidad. El tiempo es un factor clave en los pro-
cesos de contratacion en la empresas.

4+ Garantizar que el esfuerzo inicial va a ser compensado asegurando un
tiempo minimo de cobertura del puesto.

4 Realizar un seguimiento continuado para que el empresario constate
que siempre tiene a quién acudir y que, en caso de surgir, las dificulta-
des se resuelven con rapidez. El seguimiento permanente no intrusivo
genera confianza y puede convertirse en un incentivo para la contrata-
cion.










‘ FE H R para la coo : : grac
Federacién Espafala de le personas con discapacidad UNION EUROPEA
HOSTELERIA e S b Fondo Social Eusepeo




