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TEXTO REFUNDIDO
DEL
111 ACUERDO LABORAL DE AMBITO ESTATAL
PARA EL SECTOR DE HOSTELERITA
(111 ALEH)

PREAMBULO

La Federacion Estatal de Trabajadores de Comercio, Hosteleria-Turismo y Juego
de la Unién General de Trabajadores (CHTJ-UGT), la Federacion Estatal de
Comercio, Hosteleria y Turismo de Comisiones Obreras (FECOHT-CC.0O0.), la
Federacion Espafiola de Hosteleria (FEHR) y la Confederacion Espafola de
Hoteles y Alojamientos Turisticos (CEHAT), en su condicién de interlocutores
sociales del sector laboral de Hosteleria, renovaron en la Ciudad de Barcelona la
vigencia del Acuerdo Laboral de ambito Estatal de dicho sector, por un nuevo
periodo (2005-2009), el 111 ALEH (BOE numero 107, de 5 de mayo de 2005) tras
los suscritos en Madrid (1996) y en Bilbao (2002), convencidos de la necesidad
de contar con unas bases de contratacion colectiva en el sector de Hosteleria en
el ambito estatal, para la mejor defensa de la que es importantisima industria de
nuestro pais, y de los intereses, de los trabajadores y trabajadoras y de las
empresas, que a cada parte les resultan propios.

Derivado de su naturaleza de acuerdo marco, el 11l ALEH procura establecer la
estructura de la negociacién colectiva del sector, procediendo a reservar
materias al ambito sectorial estatal, que no podran ser negociadas, ni objeto de
regulacién, en otros ambitos o unidades de negociaciéon; previendo a su vez que
los convenios colectivos sectoriales de a&mbito de Comunidad Autbnoma o de
ambito provincial, podran establecer las materias que puedan ser objeto de
negociaciéon en otras unidades de contratacidn colectiva, inferiores o de empresa.

Las partes firmantes renovaron su compromiso de proseguir el proceso de
dialogo y de negociacién colectiva sectorial estatal, que por tanto no se
interrumpe con la firma del Il ALEH, sino que continla durante su vigencia a
través de las sesiones peridodicas que seguirda manteniendo la Comisién
Negociadora, con el fin de seguir incorporando al contenido del texto articulado
del 11l ALEH y durante el periodo quinquenal de vigencia establecido, nuevas
materias que las partes determinen y sobre las que se alcancen acuerdos.

En este marco se logré un nuevo acuerdo en materia de periodo de prueba,
firmado en la Ciudad de Palma de Mallorca (llles Balears) (BOE numero 178, de
27 de julio de 2006). Asimismo en cumplimiento de la disposiciéon adicional
segunda del 111 ALEH se constituyeron en el seno de la Comisién Negociadora los
grupos de trabajo para la adecuacion del sistema de clasificacion profesional y
para la actualizaciéon del régimen disciplinario laboral, que elevaron a la Comision
Negociadora sus propuestas, y que fueron aprobadas por ésta en Mijas (Malaga-
Andalucia) (BOE numero 132, de 2 de junio de 2007). Estas novedades y
modificaciones, aconsejan la redacciéon de un texto refundido del Il1 ALEH, en un
cuerpo Unico y reordenado, que facilite su conocimiento y consulta, y que
finalmente resulta aprobado por la Comisidon Negociadora en la Ciudad de Oviedo
(Asturias) el dia 15 de noviembre de 2007.
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CAPITULO PRIMERO
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1. PARTES FIRMANTES

Son partes firmantes del presente Acuerdo, de una parte, como representacion
sindical, la Federacion Estatal de Comercio, Hosteleria y Turismo de Comisiones
Obreras (FECOHT-CC.0O0.) y Federacién Estatal de Trabajadores de Comercio,
Hosteleria, Turismo y Juego de la Union General de Trabajadores (CHTJ-UGT); y
de otra parte, como representacion empresarial, la Confederacion Espafiola de
Hoteles y Alojamientos Turisticos (CEHAT) y la Federacidn Espafiola de Hosteleria
(FEHR).

Ambas representaciones, sindical y empresarial, reiteran el reconocimiento
mutuo de legitimacion y representatividad como interlocutores en el ambito
estatal de negociacion colectiva del sector de Hosteleria.

Articulo 2. NATURALEZA JURIDICA

El presente Acuerdo es de eficacia general y ha sido negociado y pactado,
conforme a las facultades previstas en el Titulo IlIl del Estatuto de los
Trabajadores.

Articulo 3. AMBITO PERSONAL

El presente Acuerdo es de aplicacion a las relaciones laborales de las empresas y
trabajadores y trabajadoras, que prestan sus servicios en aquéllas mediante
contrato de trabajo, conforme dispone el articulo 1.1 del Estatuto de los
Trabajadores.

Articulo 4. AMBITO FUNCIONAL

El Acuerdo es de aplicaciéon a las empresas y trabajadores y trabajadoras del
sector de Hosteleria, de manera que su ambito alcanza no solo las actividades
relacionadas con la Hosteleria clasica, sino también a los servicios y formas de
Hosteleria moderna, de Ocio y de Turismo.

Se incluyen en el sector de Hosteleria todas las empresas que,
independientemente de su titularidad y fines perseguidos, realicen en
instalaciones fijas o moviles, y tanto de manera permanente como ocasional,
actividades de alojamiento en hoteles, hostales, residencias, apartamentos que
presten algun servicio hostelero, balnearios, albergues, pensiones, moteles,
alojamientos rurales, “Campings”’y todos aquellos establecimientos que presten
servicios de hospedaje en general; asimismo, se incluyen las empresas que
presten servicios de productos listos para su consumo, tales como restaurantes,
establecimientos de “Catering”; colectividades, de comida rapida, pizzerias,
hamburgueserias, bocadillerias, creperias; cafés, bares, cafeterias, cervecerias,
tabernas, freidurias, chiringuitos de playa y similares, pubs, terrazas de
veladores, quioscos, croisanterias, heladerias, chocolaterias, degustaciones,
salones de té, ambigus y similares, ademas de las salas de baile o discotecas,
cafés-teatro, tablaos y similares, asi como los servicios de comidas o bebidas en



casinos, bingos; asimismo, billares, toda clase de salones recreativos vy
“Cybercafés”’u otros servicios de ocio y esparcimiento.

La citada relacion no es exhaustiva, por lo que es susceptible de ser ampliada o
complementada con actividades no incluidas en ella que figuren en la
Clasificacion Nacional de Actividades Econémicas (CNAE) actual o futura. La
inclusiéon requerira pacto previo de la Comisién Negociadora de este Acuerdo.

Articulo 5. AMBITO TERRITORIAL

El presente Acuerdo sera de aplicacién en todo el ambito del territorio espafiol,
aplicandose asimismo a los trabajadores y trabajadoras contratados en Espafia
por empresas espafiolas para prestar servicios en el extranjero.

Articulo 6. AMBITO TEMPORAL

El presente Acuerdo se suscribe con vocacién de permanencia y estabilidad
normativa convencional. Las partes acuerdan una vigencia desde el dia 1 de
enero de 2005 y hasta el dia 31 de diciembre del afio 2009.

Las partes se comprometen a integrar en el texto del presente Acuerdo las
regulaciones futuras, en materias que las partes acuerden en el proceso de
negociaciéon continla, de este ambito estatal de Hosteleria.

Articulo 7. DENUNCIA DEL ACUERDO

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

Articulo 8. VINCULACION A LA TOTALIDAD

El presente Acuerdo forma un todo organico e indivisible, por lo que si por
sentencia firme de la jurisdiccibn competente se declarase nulo en parte
sustancial alguno de sus articulos, se considerara igualmente nulo todo el
Acuerdo, salvo que por alguna de las partes firmantes se solicitara la
intervencion de la Comisién Negociadora y ésta, en el término maximo de tres
meses a contar desde la firmeza de la sentencia, diera soluciéon a la cuestion
planteada, alcanzando un nuevo acuerdo sobre el articulo o materia afectada por
la sentencia.

Articulo 9. COMISION PARITARIA

1.- Se designa una Comisidn Paritaria de las partes firmantes, compuesta por
representantes de las Organizaciones Empresariales y representantes de las
Organizaciones Sindicales.

2.- Las atribuciones de la Comision Paritaria seran:

a. Interpretacion del presente Acuerdo.
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b. Seguimiento de su aplicacion.

c. Conocimiento y resolucién de los conflictos colectivos derivados de la
aplicacion e interpretacion del presente Acuerdo. En estos casos sera
preceptiva la intervencion de la Comisién Paritaria, con caracter previo
a acudir a la jurisdicciébn competente.

d. Mediacién y arbitraje para la solucién de controversias colectivas de la
aplicacion e interpretaciéon del Acuerdo.

e. Desarrollo de aquellos preceptos que los negociadores de este
Acuerdo hayan atribuido a la Comisién Paritaria, llevando a cabo las
definiciones o adaptaciones que resulten necesarias.

Los acuerdos que adopte la Comision Paritaria en cuestiones de interés general,
se consideraran parte del presente Acuerdo y gozaran de su misma eficacia
obligatoria. Tales acuerdos se remitiran a la autoridad laboral para su registro y
publicacion oficial.

3.- Reglamento de funcionamiento:

Para el ejercicio de sus funciones, la Comisién Paritaria se reunira siempre que
sea requerida su intervencion por cualquiera de las organizaciones firmantes, o
por las asociaciones o sindicatos integrados en las mismas, previa comunicaciéon
escrita al efecto indicando los puntos a tratar en el orden del dia.

Las reuniones de la Comision Paritaria se celebraran dentro del término que las
circunstancias aconsejen en funcién de la importancia del asunto, que en ningun
caso excedera de los treinta dias siguientes a la recepcidon de la solicitud de
intervencion o reunién. Si transcurrido dicho plazo la Comisién no se ha reunido,
se entendera agotada la intervencibn de la misma, pudiendo el solicitante
ejercitar las acciones que considere oportunas.

La Comision Paritaria se entendera validamente constituida cuando a ella asista,
presente o representada, la mayoria de cada representacion, pudiendo las partes
acudir asistidas de los asesores gue estimen convenientes.

Los acuerdos de la Comisién Paritaria, para su validez, requerirdn el voto
favorable de la mayoria absoluta de cada una de las dos representaciones.

El domicilio de la Comisiébn a efectos de notificaciones y convocatorias, queda
fijado en cada una de las sedes de las organizaciones empresariales y sindicales
firmantes de este Acuerdo Laboral, las cuales se indican a continuacion:

CONFEDERACION ESPANOLA DE HOTELES Y ALOJAMIENTOS TURISTICOS
(CEHAT)

Calle Orense, 32

28020 Madrid

Correo electronico: cehat@cehat.com

FEDERACION ESPANOLA DE HOSTELERIA (FEHR)
Camino de las Huertas, 18-1°

28223 Pozuelo de Alarcon (Madrid)

Correo electréonico: fehr@fehr.es


mailto:cehat@cehat.com
mailto:fehr@fehr.es

FEDERACION ESTATAL DE COMERCIO, HOSTELERIA Y TURISMO DE COMISIONES
OBRERAS (FECOHT-CC.00.)

Plaza Cristino Martos, 4-3°

28015 Madrid

Correo electronico: fecoht@fecoht.ccoo.es

FEDERACION ESTATAL DE TRABAJADORES DE COMERCIO, HOSTELERIA,
TURISMO Y JUEGO DE LA UNION GENERAL DE TRABAJADORES (CHTJ-UGT)
Avenida de América, 25-4°

28002 Madrid

Correo electrénico: estatal@fechtj.ugt.org

Podran dirigir comunicaciones Yy solicitudes a la Comisiébn Paritaria las
autoridades administrativas o judiciales, los 6érganos de solucién extrajudicial de
conflictos, las organizaciones sindicales o empresariales, las empresas y las
representaciones unitarias o sindicales de los trabajadores y trabajadoras en
éstas.

A efectos de entender de las cuestiones atribuidas a la Comisién Paritaria, la
misma actuard como comisién Unica, compuesta por seis representantes de la
parte empresarial y seis representantes de la parte sindical, los cuales seran
designados, respectivamente, por dichas partes firmantes, con la composiciéon
que seguidamente se detalla:

Por la parte empresarial:

CEHAT 3 representantes.
FEHR 3 representantes.

Por la parte sindical:

CHTJ-UGT 3 representantes.
FECOHT-CC.OO. 3 representantes.

Articulo 10. ESTRUCTURA DE LA NEGOCIACION COLECTIVA

1. Las materias contenidas y reguladas en el presente Acuerdo no podran ser
negociadas en ambitos inferiores, quedando reservadas al ambito estatal
sectorial, salvo acuerdo expreso en contrario.

2. Cuando en el futuro se negocien y se incorporen al contenido del ALEH nuevas
materias, las partes determinaran, en cada caso, si las mismas quedan
reservadas a este ambito estatal sectorial, sin que puedan negociarse en ambitos
inferiores, o su regulacién pueda resultar complementada por otras disposiciones
convencionales en ambitos inferiores de negociacién colectiva, en los términos
que se establezca.

3. Las partes establecen la estructura de negociacion colectiva en el sector en
base al presente Acuerdo y a los convenios colectivos sectoriales de ambito de
Comunidad Autbnoma o de ambito provincial, estableciéndose en estos ambitos
las materias objeto de negociacién en el ambito inferior o de empresa.


mailto:fecoht@fecoht.ccoo.es
mailto:estatal@fechtj.ugt.org

CAPITULO SEGUNDO
CLASIFICACION PROFESIONAL

Articulo 11. CRITERIOS GENERALES

El presente sistema de Clasificaciéon Profesional, que sustituy6 al establecido en
la extinta Ordenanza Laboral para la Industria de Hosteleria aprobada por la
Orden del 28 de febrero de 1974, logra una mas razonable acomodacion de la
organizacion del trabajo a los cambios econémicos, tecnolégicos, productivos y
organizativos sin merma alguna de la dignidad, oportunidades de promocién y
justa retribucion de los trabajadores.

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

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

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

Articulo 12. ADAPTACION DE LOS ANTIGUOS SISTEMAS DE
CLASIFICACION PROFESIONAL

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

Articulo 13. FACTORES DE ENCUADRAMIENTO PROFESIONAL

En la clasificacion de los trabajadores y trabajadoras incluidos en el ambito de
aplicacion del presente Acuerdo al Grupo Profesional y, por consiguiente, la
asignaciéon de una Categoria Profesional se han ponderado los siguientes
factores: autonomia, formacién, iniciativa, mando, responsabilidad vy
complejidad.

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

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

b. La formacién, concebida como los conocimientos basicos necesarios para
poder cumplir la prestaciéon laboral pactada, la formaciéon continua recibida,
la experiencia obtenida y la dificultad en la adquisicion del completo bagaje
formativo y de las experiencias.

-10-



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

d. El mando, configurado como la facultad de supervisién y ordenacién de
tareas asi como la capacidad de interpelacién de las funciones ejecutadas
por el grupo de trabajadores sobre el que se ejerce mando y el nimero de
integrantes del mismo.

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

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

Articulo 14. SISTEMA DE CLASIFICACION PROFESIONAL

Los trabajadores y trabajadoras afectados por este Acuerdo seran clasificados en
un Grupo Profesional, se les asignara una determinada Categoria Profesional y se
les encuadrara en una determinada Area Funcional.

El desempefio de las funciones derivadas de la citada clasificacion define el
contenido basico de la prestacion laboral.

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

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

Articulo 15. AREAS FUNCIONALES

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

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

AREA PRIMERA: Recepcidén-Conserjeria, Relaciones Publicas, Administracion y
Gestion.

AREA SEGUNDA: Cocina y Economato.

AREA TERCERA: Restaurante, Sala, Bar y Similares.

AREA CUARTA: Pisos y Limpieza.

AREA QUINTA: Mantenimiento y Servicios Auxiliares.

AREA SEXTA: Servicios Complementarios
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Las definiciones de las actividades de las Areas Funcionales descritas a
continuacion tienen un caracter meramente enunciativo.

2. ACTIVIDADES DE LAS AREAS FUNCIONALES:

AREA FUNCIONAL PRIMERA: Servicios de venta de alojamiento y derivados,
atencioén, animacién, acceso-salida y transito de clientes, facturacion y caja,
telecomunicaciones, administracién y gestion en general.

AREA FUNCIONAL SEGUNDA: Servicios de preparacion y elaboracion de
alimentos para consumo, adquisicibn, almacenamiento, conservacion-
administracion de viveres y mercancias, limpieza y conservacion de Utiles,
maquinarias y zonas de trabajo.

AREA FUNCIONAL TERCERA: Servicios de atencion al cliente para el consumo de
comida y bebida, almacenamiento y administracibn de equipamiento vy
mercancias, preparacion de servicios y zonas de trabajo.

AREA FUNCIONAL CUARTA: Servicios generales de conservacion y limpieza,
atencion al cliente en el uso de servicios, preparacion de zonas de trabajo,
servicios de lavanderia, lenceria, conservacion de mobiliario y decoracion.

AREA FUNCIONAL QUINTA: Servicios de conservacion y mantenimiento de
maquinaria e instalaciones, trabajos complementarios de la actividad principal,
reparaciones de Uutiles y elementos de trabajo, conservacion de zonas e
inmuebles.

AREA FUNCIONAL SEXTA: Servicios de ocio, deporte, animacién, esparcimiento y
relax, asi como servicios termales, belleza, salud y similares, prestados
directamente por las empresas de hosteleria con caracter complementario a la
actividad principal hostelera.

Articulo 16. CATEGORIAS PROFESIONALES

Los trabajadores y trabajadoras seran asignados a una determinada Categoria
Profesional, segun cual haya sido el contenido de la prestaciéon laboral objeto del
contrato establecido y el conjunto de funciones y especialidades profesionales
que deban desempenfiar.

Las Categorias Profesionales se establecen en relacién jerarquica en el oficio o
profesion, siendo el nivel retributivo que a cada una le corresponde el

determinado o que se determine en los convenios colectivos.

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

A) AREA FUNCIONAL PRIMERA.- RECEPCION-CONSERJERIA, RELACIONES
PUBLICAS, ADMINISTRACION Y GESTION:

RECEPCION:

Jefe/a de recepciéon
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20/22 Jefe/a de recepcion
Recepcionista
Telefonista

CONSERJERIA:

Primer/a conserje

Conserje

Ayudante de recepcién y/o conserjeria
Auxiliar de recepcién y conserjeria

RELACIONES PUBLICAS:
Relaciones publicas

ADMINISTRACION Y GESTION:

Jefe/a de administracion

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

Comercial

Administrativo/a

Ayudante administrativo/a

B) AREA FUNCIONAL SEGUNDA.- COCINA Y ECONOMATO:
COCINA:

Jefe/a de cocina

2° Jefe/a de cocina
Jefe/a de “Catering””
Jefe/a de partida
Cocinero/a
Repostero/a
Ayudante de cocina
Auxiliar de cocina

ECONOMATO:

Encargado/a de economato
Ayudante de economato

C) AREA FUNCIONAL TERCERA.- RESTAURANTE, SALA, BAR Y SIMILARES;
PISTA PARA “CATERING™?

RESTAURANTE Y BAR:

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

Camarero/a

Barman/Barwoman
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Sumiller/a
Ayudante camarero/a

COLECTIVIDADES:

Supervisor de colectividades
Monitor/a o cuidador/a de “€olectividades””
Auxiliar de colectividades

“CATERING~?

Jefe/a de operaciones de “Catering””

Jefe/a de sala de “Catering””

Supervisor/a de “Catering””

Conductor/a de equipo “Catering””

Ayudante de equipo “Catering””

Preparador/a montador/a “Catering””

Auxiliar de preparador/a montador/a “€atering””

RESTAURACION MODERNA:

Gerente de centro

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

D) AREA FUNCIONAL CUARTA.- SERVICIO DE PISOS Y LIMPIEZA:
PISOS Y LIMPIEZA:

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

E) AREA FUNCIONAL QUINTA.- SERVICIO DE MANTENIMIENTO Y
SERVICIOS AUXILIARES:

“CATERING~”; MANTENIMIENTO Y SERVICIOS AUXILIARES:

Jefe/a de servicios de “Catering””

Encargado/a de mantenimiento y servicios auxiliares

Encargado/a de mantenimiento y servicios técnicos de “Catering”; o de flota; o
de instalaciones y edificios

Encargado/a de seccion

Especialista de mantenimiento y servicios auxiliares

Especialista de mantenimiento y servicios técnicos de “Catering”; o de flota; o
de instalaciones y edificios

Auxiliar de mantenimiento y servicios auxiliares
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F) AREA FUNCIONAL SEXTA.- SERVICIOS COMPLEMENTARIOS:

Responsable de Servicio

Técnico de Servicio (fisioterapeuta, dietista y otros titulados en Ciencias de la
Salud)

Especialista de Servicio (socorrista o especialista de primeros auxilios,
animador/a turistico o de tiempo libre, monitor/a deportivo/a, pinchadiscos,
masajista, quiromasajista, esteticista, especialista termal o de balneario,
hidroterapeuta y especialista de atencion al cliente)

Auxiliar de servicio (auxiliar de atencién al cliente y auxiliar de piscina o
balneario)

Articulo 17. GRUPOS PROFESIONALES

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

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

A) GRUPOS PROFESIONALES DEL AREA FUNCIONAL PRIMERA.- Recepcion-
Conserjeria, Relaciones Publicas, Administracion y Gestion:

Grupo Profesional 1 Jefe/a recepcion

20/22 Jefe/a de recepcion
Jefe/a comercial

Jefe/a de administraciéon
Primer/a conserje

Grupo Profesional 2 Recepcionista

Conserje

Administrativo/a

Relaciones publicas

Comercial

Técnico/a de Prevencion de Riesgos
Laborales

Grupo Profesional 3 Ayudante de recepcion y/o
Conserjeria
Telefonista
Ayudante administrativo/a

Grupo Profesional 4 Auxiliar de recepcién y conserjeria

B) GRUPOS PROFESIONALES DEL AREA FUNCIONAL SEGUNDA.- Cocina y
Economato:
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Grupo Profesional 5 Jefe/a de cocina
Segundo/a jefe/a de cocina
Jefe/a de “Catering””

Grupo Profesional 6 Jefe/a de partida
Cocinero/a

Repostero/a

Encargado/a de economato

Grupo Profesional 7 Ayudante de cocina
Ayudante de economato

Grupo Profesional 8 Auxiliar de cocina

C) GRUPOS PROFESIONALES DEL AREA FUNCIONAL TERCERA.-
Restaurante, Sala, Bar y Similares; Pista para “Catering”?

Grupo Profesional 9 Jefe/a de restaurante o sala
Segundo/a Jefe/a de restaurante o
sala

Jefe/a de operaciones de “Catering””
Gerente de centro

Grupo Profesional 10 Jefe/a de sector

Camarero/a
Barman/Barwoman

Sumiller/a

Jefe/a de sala de “Catering””
Supervisor/a de “Catering””
Supervisor/a de colectividades
Supervisor/a de restauracion
moderna

Grupo Profesional 11 Ayudante de camarero/a
Preparador/a montador/a de
“Catering””

Conductor/a de equipo de “Catering””
Ayudante de equipo de “€atering””
Preparador/a de restauracion
moderna

Grupo Profesional 12 Monitor/a o cuidador/a de
colectividades

Auxiliar de colectividades

Auxiliar de preparador/montador de
“Catering””

Auxiliar de restauracion moderna
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D) GRUPOS PROFESIONALES DEL AREA FUNCIONAL CUARTA.- Pisos y

Limpieza:

Grupo Profesional 13

Encargado/a general
Encargado/a de seccion

Grupo Profesional 14

Camarero/a de pisos

Grupo Profesional 15

Auxiliar de pisos y limpieza

E) GRUPOS PROFESIONALES DEL AREA FUNCIONAL QUINTA.- Servicios de

Mantenimiento y Servicios Auxiliares:

Grupo Profesional 16

Jefe/a de servicios de “Catering””

Grupo Profesional 17

Encargado/a de mantenimiento y
servicios auxiliares

Encargado/a de mantenimiento y
servicios técnicos de “Catering”; o

de flota; o de instalaciones y edificios
Encargado/a de seccidn

Grupo Profesional 18

Especialista de mantenimiento y
servicios auxiliares

Especialista de mantenimiento y
servicios técnicos de “Catering”’(de
flota y de instalaciones y edificios)

Grupo Profesional 19

Auxiliar de mantenimiento y servicios
auxiliares

F) GRUPOS PROFESIONALES DEL AREA FUNCIONAL SEXTA.- Servicios

Complementarios:

Grupo Profesional 20

Responsable de servicio

Grupo Profesional 21

Técnico de Servicio (fisioterapeuta,
dietista y otros/as titulados/as en
Ciencias de la Salud)

Grupo Profesional 22

Especialista de Servicio (socorrista o
especialista de primeros auxilios,
animador/a turistico o de tiempo
libre, monitor/a deportivo/a,
pinchadiscos, masajista,
quiromasajista, esteticista,
especialista termal o de balneario,
hidroterapeuta y especialista de
atencion al cliente)
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Grupo Profesional 23 Auxiliar de servicio (auxiliar de
atencion al cliente y auxiliar de
piscina o balneario)

Articulo 18. FUNCIONES BASICAS DE LA PRESTACION LABORAL

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

A) ACTIVIDADES, TRABAJOS Y TAREAS DE LAS CATEGORIAS
PROFESIONALES DEL AREA PRIMERA:

a) JEFE/A DE RECEPCION: Realizar de manera cualificada y responsable la
direccion, control y seguimiento del conjunto de tareas que se desarrollan en el
departamento de recepcion.

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

— Dirigir, supervisar y planificar el conjunto de actividades del
departamento de recepcion.

— Coordinar y participar con otros departamentos en la gestion del
establecimiento.

— Colaborar con la direccibn del establecimiento y/o con otros
departamentos.

— Colaborar en la instrucciéon del personal a su cargo.

b) SEGUNDO/A JEFE/A DE RECEPCION: Realizar de manera cualificada y
responsable la direccion, control y seguimiento del conjunto de tareas que se
desarrollan en el departamento de recepcion.

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

c) JEFE/A COMERCIAL: Realizar de manera cualificada y responsable la
direccion, planificacion y organizaciéon de las estrategias comerciales de las
empresas.

— Elaborar las estrategias comerciales de la empresa.

— Coordinar con los agentes y operadores turisticos para la concentraciéon
de campafas de venta de servicios y conciertos comerciales.

— Dirigir la politica de promocion.

— Colaborar en la instrucciéon del personal a su cargo.

d) JEFE/A DE ADMINISTRACION: Realizar de manera cualificada, auténoma
y responsable, la direccién, control y seguimiento de las actividades contables y
administrativas.

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

— Planificar y organizar los departamentos de contabilidad y gestiéon
administrativa de las empresas.

— Dirigir y supervisar los sistemas y procesos de trabajo de administracion.
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— Colaborar en la instrucciéon del personal a su cargo.

e) PRIMER/A CONSERJE: Realizar de manera cualificada, la direccién, control
y seguimiento del conjunto de tareas que se desarrollan en el departamento de
conserjeria de los establecimientos.

— Dirigir, supervisar y planificar las tareas del departamento de
conserjeria.

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

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

— Colaborar en la instrucciéon del personal a su cargo.

f) RECEPCIONISTA: Realizar de manera cualificada, con iniciativa y
responsabilidad la recepcion de los clientes y todas las tareas relacionadas con
ello.

— Ejecutar las labores de atencién al cliente en la recepcion.

— Realizar las gestiones relacionadas con la ocupacion y venta de las
habitaciones.

— Custodiar los objetos de valor y el dinero depositados.

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

— Recibir, tramitar y dirigir las reclamaciones de los clientes a los servicios
correspondientes.

g) CONSERJE: Realizar de manera cualificada, con iniciativa, autonomia y
responsabilidad de la asistencia e informaciéon a los clientes y de los trabajos
administrativos correspondientes.

— Atender al cliente en los servicios propios de conserjeria

— Informar a los clientes sobre los servicios de los establecimientos.

— Ejecutar las labores de atencién al cliente en los servicios solicitados.

— Recibir, tramitar y dirigir las reclamaciones de los clientes a los servicios
correspondientes.

h) ADMINISTRATIVO/A: Realizar de manera cualificada, autbnoma vy
responsable las tareas administrativas, archivo y contabilidad correspondiente a
Su seccion.

— Elaborar documentos de contabilidad.

— Efectuar el registro, control y archivo de correspondencia y facturacion.
— Realizar la gestion de la contabilidad de la empresa.

— Cobrar facturas y efectuar pagos a proveedores.

— Efectuar las operaciones de cambio de moneda extranjera.

i) RELACIONES PUBLICAS: Realizar de manera cualificada, autonoma vy
responsable de las relaciones con los clientes y organizar actividades ludicas o
recreativas en los establecimientos.

— Recibir y acompariar a aquellos clientes que la direccion indique.
— Informar a los clientes de todos los servicios que estan a su disposicion.
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— Prestar sus servicios tanto dentro como fuera del establecimiento
— Gestionar las reservas de cualquier servicio que ofrezca la empresa.

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

— Colaborar con el Jefe/a comercial en el desarrollo de la politica comercial
del establecimiento.

— Coordinar con otros departamentos el desarrollo de la politica de
promocién de la empresa.

— Colaborar en las medidas y acciones publicitarias.

k) TECNICO/A DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES: Realizar de
manera cualificada, autébnoma y responsable, el desarrollo y aplicacion de la
planificacién y resto de obligaciones en materia de seguridad y salud laboral en
la empresa.

) AYUDANTE DE RECEPCION: Participar con alguna autonomia vy
responsabilidad en las tareas de recepcion ayudando al jefe/a de recepcion y
recepcionistas.

— Colaborar en las tareas propias del recepcionista.

— Realizar la atencién al publico en las tareas auxiliares de recepcion.

— Ejecutar labores sencillas de la recepcion.

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

— Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

m) AYUDANTE DE CONSERJERIA: Participar con alguna autonomia y
responsabilidad en las tareas de conserjeria ayudando al jefe de departamento y
a los conserjes.

— Asistir, informar y aconsejar a los clientes.

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

— Colaborar en las tareas de conserjeria.

— Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

n) TELEFONISTA: Realizar el servicio telefébnico en conexién con el
departamento de recepcion.

— Atender los servicios de telecomunicaciones.

— Registrar y facturar las llamadas telefdnicas.

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

) AYUDANTE ADMINISTRATIVO/A: Encargarse con alguna autonomia y
responsabilidad de actividades administrativas.
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— Realizar labores de mecanografia, informaticas y archivo de documentos
de su Area.

— Ayudar en la tramitacién y registro de correspondencia.

— Colaborar en las anotaciones contables.

— Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

0) AUXILIAR DE RECEPCION Y CONSERJERIA: Auxiliar en las tareas propias
de recepcidn y conserjeria, asi como de la vigilancia de las instalaciones, equipos
y materiales de los establecimientos.

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

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

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

— Vigilar las instalaciones y comunica las incidencias al departamento
correspondiente.

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

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

B) ACTIVIDADES, TRABAJOS Y TAREAS DE LAS CATEGORIAS
PROFESIONALES DEL AREA SEGUNDA:

a) JEFE/A DE COCINA: Realizar de manera cualificada, funciones de
planificacién, organizacibn y control de todas las tareas propias del
departamento de cocina y reposteria.

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

— Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su area.

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

— Disenar platos y participar en su elaboracion.

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

— Supervisar y controlar el mantenimiento y uso de maquinaria,
materiales, utillaje, etc. del departamento, realizando los
correspondientes inventarios y propuestas de reposicion.

— Colaborar en la instrucciéon del personal a su cargo.

b) SEGUNDO/A JEFE/A DE COCINA: Realizar de manera cualificada las
funciones de planificacién, organizacién y control de todas las tareas propias del
departamento de cocina y reposteria.

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

c) JEFE/A DE "CATERING": Realizar de manera cualificada y responsable de
la direccién, control y seguimiento del proceso de elaboracion y distribucion de
comidas.
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Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de preparacion y
distribucién de la produccién a su cargo.

Cuidar de que la produccidn redna las condiciones exigidas, tanto
higiénicas como de montaje.

Organizar, instruir y evaluar al personal a su cargo.

d) JEFE/A DE PARTIDA: Realizar de manera cualificada las funciones de
control y supervisiéon de la partida y/o servicio que le sea asignhado bajo la
direccion del jefe/a de cocina.

Las mismas del cocinero/a, y ademas:

Participar en el control de aprovisionamientos, conservacion vy
almacenamiento de mercancias.

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

Colaborar en la instruccion del personal a su cargo.

e) COCINERO/A: Realizar de manera cualifica, autbnoma y responsable, la
preparacion, aderezo y presentacion de platos utilizando las técnicas mas
idoneas.

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

Preparar, cocinar y presentar los productos de uso culinario.

Colaborar en el montaje, servicio y desmontaje de bufetes.

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

Colaborar en la planificacion de menus y cartas.

Colaborar en la gestién de costes e inventarios, asi como en las compras
Controlar y cuidar de la conservaciéon y aprovechamiento de los
productos puestos a su disposicion.

) REPOSTERO/A: Realizar de manera cualifica y auténoma, la preparacion y
presentaciéon de postres y dulces en general, asi como bolleria y masas.

)]

Realizar elaboraciones a base de las materias primas.

Preparar las masas de uso en la cocina para la elaboracion de pasteleria,
reposteria y bolleria.

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

Realizar el calculo de costes, relacionados con sus cometidos.

Preparar y disponer los productos para "bufets", banquetes, etc.,
colaborando en el arreglo y reparto.

Participar en el control de aprovisionamientos.

Organizar y controlar el personal a su cargo.

ENCARGADO/A DE ECONOMATO: Realizar de forma cualificada Ila

direccion, control y supervision del conjunto de tareas que se desarrollan en su
departamento.

Establecer las necesidades de mercancias y material de acuerdo con las
demandas de las diferentes areas de la empresa.
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— Elaborar las peticiones de ofertas, evaluacién y recomendaciéon de las
adjudicaciones.

— Controlar y planificar las existencias, en coordinacién con otras secciones
del establecimiento.

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

h) AYUDANTE DE COCINA: Participar con alguna autonomia y responsabilidad
en las elaboraciones de cocina bajo supervision.

— Realizar las preparaciones basicas, asi como cualquier otra relacionada
con las elaboraciones culinarias que le sean encomendadas.

— Preparar platos para los que haya recibido oportuno adiestramiento.

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

— Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

i) AYUDANTE DE ECONOMATO: Realizar de manera cualificada, autébnoma y
responsable, la compra y gestion de mercancias y materiales.

— Colaborar al establecimiento de las necesidades de mercancias y
material de acuerdo con las demandas de las diferentes areas del
establecimiento.

— Colaborar con el encargado en el registro de proveedores y mercancias.
— Recibir las mercancias y material pedidos y controlar las fechas de
caducidad de los productos, la calidad y cantidad asi como las facturas.

— Vigilar y controlar las existencias de mercancias y material.

— Encargarse del almacenamiento, manipulacién y ordenacién de los
materiales y productos.

— Realizar las tareas derivadas del perfil de su ocupacion.

J) AUXILIAR DE COCINA: Realizar sin cualificacién las tareas de limpieza de
utiles, maquinaria y menaje del restaurante y cocina, asi como de las
dependencias de cocina para lo cual no requiere una formacion especifica y que
trabaja bajo supervision.

— Realizar las labores de limpieza de maquinaria, fogones y demas
elementos de cocina.

— Preparar e higienizar los alimentos.

— Transportar pedidos y otros materiales, propios de su area.

— Realizar trabajos auxiliares en la elaboracién de productos

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

C) ACTIVIDADES, TRABAJOS Y TAREAS DE LAS CATEGORIAS
PROFESIONALES DEL AREA TERCERA:

a) JEFE/A DE RESTAURANTE O SALA: Realizar de manera cualificada

funciones de direccién, planificacion, organizacion y control del restaurante-bar-
cafeteria.
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— Organizar, dirigir y coordinar el trabajo del personal a su cargo.

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

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

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

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

— Realizar las tareas de atencion al cliente especificas del servicio.

— Participar en la formacién del personal a su cargo.

b) SEGUNDO/A JEFE/A DE RESTAURANTE O SALA: Realizar de manera
cualificada funciones de direccién, planificacion y control del restaurante-bar-
cafeteria.

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

c) JEFE/A DE OPERACIONES DE “CATERING”? Realizar de manera
cualificada las funciones de direcciéon, planificaciéon, organizacién y control del
sector de su responsabilidad y las funciones de control y coordinacion de los
trabajos en pista con los de muelle y el resto del centro.

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

— Instruir y evaluar al personal a su cargo.

— Impulsar la implantacién de sistemas de calidad total en la empresa.

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

— Supervisar y controlar el mantenimiento y uso de maquinaria,
materiales, utillaje, etc., del sector de su responsabilidad, realizando los
correspondientes inventarios y propuestas de reposicion.

— Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de distribucion de la
produccién a su cargo.

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

— Elaborar las estadisticas e informes de su sector para la direccién de la
empresa y otros departamentos.

— Elaborar las programaciones diarias para su distribucion,
responsabilizandose de su cumplimiento.

— Recibir y transmitir las peticiones de servicios y sus modificaciones.

— Implicarse activamente en los planes de Seguridad y Salud Laboral.

d) GERENTE DE CENTRO: Realizar de manera cualificada las funciones de
direccion, planificaciéon, organizacion y control del sector de su responsabilidad y
las funciones de control y coordinacién de los trabajos.

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

— Instruir y evaluar al personal a su cargo.

— Impulsar la implantaciéon de sistemas de calidad total en la empresa.

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

— Supervisar y controlar el mantenimiento y uso de maquinaria, materiales,
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utillaje, etc., del centro de su responsabilidad, realizando los
correspondientes inventarios y propuestas de reposicion.

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

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

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

Elaborar las programaciones diarias para su distribucion,
responsabilizandose de su cumplimiento.

Recibir y transmitir las peticiones de servicios y sus modificaciones.
Implicarse activamente en los planes de Seguridad y Salud Laboral.

e) JEFE/A DE SECTOR: Realizar de manera cualificada las funciones de control
y supervision de su sector de responsabilidad y de las tareas a realizar a la vista
del cliente.

Las mismas del camarero/a, y ademas:

Ocuparse de preparar y decorar las salas y mesas del restaurante.
Colaborar en recibir, despedir, ubicar y aconsejar a los clientes sobre los
mends y las bebidas.

Realizar trabajos a la vista del cliente (flambear, cortar, trinchar,
desespinar, etcétera).

Revisar los objetos de uso corriente.

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

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

) CAMARERO/A: Ejecutar de manera cualificada, autbnoma y responsable, el
servicio y venta de alimentos y bebidas.

)]

Preparar las areas de trabajo para el servicio.

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

Elaborar para consumo viandas sencillas.

Transportar Utiles y enseres necesarios para el servicio.

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

Colaborar en el montaje, servicio y desmontaje de bufetes.

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

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

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

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

Podréa atender reclamaciones de clientes.

Facturacién y cobro al cliente

BARMAN/BARWOMAN: Ejecutar de manera cualificada, auténoma vy

responsable, la venta, distribucién y servicio de bebidas en el bar asi como la
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preparacion de coécteles

— Preparar todo tipo de bebidas.

— Recibir, despedir, ubicar y aconsejar a los clientes.

— Preparar diferentes tipos de cocteles y bebidas combinadas.

— Tomar los pedidos, distribuir y servir las bebidas con sus
acompafamientos.

— Examinar y controlar las existencias de mercancias.

— Facturacién y cobro al cliente.

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

— Participar en el trabajo de la bodega: recepcién y revision de las
entregas, control del embotellado, encorchado y etiquetado de los vinos
asi como la clasificacion, almacenamiento y vigilancia de los mismos.

— Participar en la elaboracién de la carta de vinos y bebidas y en la
promocién de ventas.

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

— Colaborar en el pedido y administraciéon de las reservas en vinos y en el
célculo de ventas.

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

— Planificar, organizar y controlar la bodega.

i) JEFE/Z/A DE SALA DE “CATERING?”? Realizar de manera cualificada funciones
de planificacién, organizaciéon y control de todas las tareas de emplatado y
montaje previo a la distribucién de comidas.

— Organizar y coordinar el trabajo del personal a su cargo.

— Instruir y evaluar al personal a su cargo.

— Organizar, controlar y coordinar todo el proceso de emplatado y montaje,
tanto manual como automatico, de la producciéon a su cargo, asi como la
preparacion para su posterior distribucion.

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

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

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

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

— Implicarse activamente en los planes de Seguridad y Salud Laboral.

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

J) SUPERVISOR/A DE “CATERING?”? Realizar de manera cualificada, con

iniciativa y responsabilidad el seguimiento de las funciones relacionadas con el
proceso de preparacion y distribucion de las comidas.
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— Planificar, coordinar e instruir a los equipos de trabajo.

— Organizar y controlar, bajo la supervisiéon de sus inmediatos superiores,
los procesos de distribucién de comidas, servicios y equipos.

— Supervisar y controlar la recepciéon y entrega de los servicios y equipos a
los clientes, cumplimentando los formularios y comprobantes que fuesen
precisos, de acuerdo con los manuales de servicio o de las compahias.

— Facilitar a los clientes el albaran para su firma, controlando vy
entregandolo posteriormente para su facturacion.

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

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

k) SUPERVISOR/A DE COLECTIVIDADES: Realizar funciones de organizacion
verificacion y control de todas las tareas propias de los auxiliares de
colectividades y/o monitores/cuidadores de colectividades.

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

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

— Participar en la realizacion de tareas complementarias.

) SUPERVISOR/A DE RESTAURACION MODERNA: Realizar de manera
cualificada, con iniciativa y responsabilidad el seguimiento de las funciones
relacionadas con el proceso de preparacion y distribucion de las comidas en el
centro correspondiente.

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

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

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

— Participar en la realizacion de tareas complementarias.

— Conservar adecuadamente su zona y utensilios de trabajo.

— Preparar areas de trabajo para el servicio.

— Colaborar en el servicio al cliente.

m) AYUDANTE DE CAMAREROZ/A: Participar con alguna autonomia y
responsabilidad en el servicio y venta de alimentos y bebidas.

— Realizar labores auxiliares.

— Conservar adecuadamente su zona y utensilios de trabajo.

— Preparar areas de trabajo para el servicio.

— Colaborar en el servicio al cliente.

— Preparar el montaje del servicio, mesa, tableros para banquetes o
convenciones, sillas, aparadores o cualquier otro mobiliario o enseres de
uso comun en salones, restaurantes, cafeterias o bares.
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— En las empresas donde las tareas inherentes a este departamento sean
asumidas por el empresario, persona fisica, realizar las funciones del
servicio en restaurante bajo la supervision y directrices emanadas
directamente del mismo o persona en quién éste delegue.

— Realizar las tareas derivadas del perfil de la ocupacion.

— Colaborar en la facturacion y cobro al cliente.

n) PREPARADOR/A O MONTADOR/A DE “CATERING?”? Realizar con alguna
autonomia y responsabilidad las tareas relacionadas con el proceso de
manipulacién, montaje, preparaciéon y distribucibn de comidas y productos
relacionados.

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

— Ejecutar la entrega de servicios y equipos.

— Colaborar y ejecutar los procesos de montaje y distribucién de cubiertos
para los servicios y equipos, incluyendo productos para su venta a
bordo.

— Colaborar y ejecutar los procesos de montaje y distribuciéon de lenceria
para los servicios y equipos.

i) CONDUCTOR/A DE EQUIPO “CATERING”? Realizar de manera
cualificada, con autonomia y responsabilidad el transporte, carga, descarga y
distribucién de comidas y equipos, bajo la dependencia directa del jefe/a de
equipo.

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

— Actuar de acuerdo a las normas y procedimientos en vigor.

— Asegurar la buena utilizacion y optimizacién de los bienes de equipo
puestos a su disposicién para realizar las tareas encomendadas.

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

0) AYUDANTE DE EQUIPO DE “CATERING”? Participar y colaborar con
alguna autonomia y responsabilidad en las tareas propias del conductor/a de
equipo y bajo la supervision directa del supervisor/a.

— Conducir los vehiculos de apoyo propiedad de la empresa.

— Cargar y descargar las comidas y equipos.

— Distribuir y ubicar los servicios y equipos.

— Cubrir las ausencias transitorias del conductor/a de equipo.
(Requerimientos: Este personal debera, cuanto menos, estar en posesion del
carné de conducir de clase B1).

p) PREPARADOR/A DE RESTAURACION MODERNA: Realizar con alguna
autonomia y responsabilidad las tareas relacionadas con el proceso de
manipulacién, montaje, preparacion y distribucién de comidas y productos del
centro.

- Ejecutar los trabajos de preparacion, distribuciéon y venta de comidas y
productos en el centro.
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dq) MONITOR/A O CUIDADOR/A DE COLECTIVIDADES: ElI monitor/a o
cuidador/a de colectividades: Participard en los trabajos y tareas propias y
necesarias para el cuidado, atencién y entretenimiento de un colectivo de
personas.

— Su responsabilidad supone la presencia fisica durante el tiempo de
prestacion del servicio, con independencia del lugar de desempefio de su
puesto de trabajo: comedor escolar, autobls escolar o discrecional,
centro de entretenimiento, pargues recreativos e infantiles, etc.

— Cumplir las normas generales y las instrucciones recibidas de la
direccion del centro, con sujecidn a las normas y requisitos establecidos
por la autoridad educativa, Sanitaria o cualquier otra con competencia
en la materia, velando por el mantenimiento del orden en los lugares en
que desempefie su trabajo

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

— Ademaéas de las hasta aqui expuestas con caracter general, las que a
continuacién se describen, segun el lugar de desempefio del puesto de
trabajo.

DE COMEDOR O AREAS DE ENTRETENIMIENTO:

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

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

— Tener los conocimientos basicos para poder orientar en la educaciéon
para la salud, la adquisicibn de habitos sociales, educacién para la
convivencia y educacion para el ocio y tiempo libre, asi como otras
actividades educativas.

— Colaborar en el servicio de hosteleria.

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

DE AUTOBUS:

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

r) AUXILIAR DE COLECTIVIDADES: Participar en el servicio, distribuciéon y
venta de alimentos y bebidas en los puntos de consumo, colaborar en la
elaboracién y preparacion de productos basicos, asi como en el desarrollo de las
tareas de limpieza de utiles, maquinaria, menaje y zona de trabajo.
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— Atencién directa al cliente para el consumo de comidas y bebidas en los
establecimientos de colectividades en la linea de autoservicio, comedor o
sala.

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

— Cobrar y facturar en su area.

— Preparar las areas de trabajo para el servicio.

— Ayudar en la preparaciéon de desayunos, raciones, bocadillos, alimentos
en plancha y, en general, trabajos menores de cocina.

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

— Transportar géneros y mercancias del area a su departamento.

s) AUXILIAR PREPARADOR/A O MONTADOR/A DE “CATERING™?
Colaborar de manera no cualificada en las tareas relacionadas con el proceso de
manipulacién, montaje, preparacion y distribucién de las comidas.

— Realizar trabajos auxiliares para la elaboracion y distribucién de
productos, bebidas, servicios, equipos y productos para su venta a
bordo.

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

t) AUXILIAR DE RESTAURACION MODERNA: Participar en el servicio,
distribucién y venta de alimentos y bebidas en los puntos de consumo, colaborar
en la elaboracion y preparacion de productos basicos, asi como en el desarrollo
de las tareas de limpieza de utiles, maquinaria, menaje y zona de trabajo.

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

— Realizar el servicio y tratado de alimentos y su distribucion.

— Preparar las areas de trabajo para el servicio.

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

D) ACTIVIDADES, TRABAJOS Y TAREAS DE LAS CATEGORIAS
PROFESIONALES DE LA AREA CUARTA:

a) ENCARGADO/A GENERAL: Realizar de manera cualificada la direccion,
control y seguimiento del conjunto de tareas que componen el servicio de pisos,
areas publicas, areas internas, lavanderia y lenceria, controlando y supervisando
los servicios de lavanderia, planchado y costura, asimismo es responsable de la
organizacioén del personal a su cargo.

— Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo.

— Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su area.

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

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

— Elaborar las estadisticas e informes de su area a la direcciéon del hotel y
otros departamentos, asi como la direccién de la formaciéon del personal
a su cargo.
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b) ENCARGADO/A DE SECCION: Ejecutar de manera cualificada, auténoma y
responsable, las tareas relativas a los pisos, areas publicas, areas internas,
lenceria y lavanderia.

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

— Inspeccionar y participar en la limpieza de areas.

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

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

c) CAMARERO/A DE PISOS: Realizar de manera cualificada la limpieza y
arreglo de las habitaciones y pasillos, asi como del orden de los objetos de los
clientes.

— Limpiar y ordenar las habitaciones, bafios y pasillos entre las
habitaciones de clientes.

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

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

— Realizar las labores propias de lenceria y lavanderia.

d) AUXILIAR DE PISOS Y LIMPIEZA: Encargarse de manera no cualificada de
las tareas auxiliares de limpieza y arreglo de pisos y areas publicas.

— Preparar, transportar y recoger los materiales y productos necesarios
para la limpieza y mantenimiento de habitaciones y areas publicas e
internas.

— Preparar las salas para reuniones, convenciones, etcétera.

— Limpiar las areas y realizar labores auxiliares.

E) ACTIVIDADES, TRABAJOS Y TAREAS DE LAS CATEGORIAS
PROFESIONALES DEL AREA QUINTA:

a) JEFE/A DE SERVICIOS DE “CATERING”? Realizar de forma cualificada y
responsable la direccién, control y seguimiento de las tareas propias de
mantenimiento y servicios auxiliares.

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

— Instruir a los trabajadores a su cargo.

— Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su area.

— Desarrollar los programas de mantenimiento preventivo y de
reparaciones, vigilando el perfecto funcionamiento de las maquinas e
instalaciones.

— Asistir a las reuniones de programacién, exponiendo mejoras de trabajo.
Facilitar informaciéon solicitada por la direccibn. Entregar a
administracion el desglose de costos, produccién y consumos.
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b) ENCARGADO/A DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS AUXILIARES:
Realizar de manera cualificada la direccidén, control y seguimiento de las tareas
auxiliares de las instalaciones.

— Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo.

— Dirigir y planificar el conjunto de actividades de su area.

— Instruir a los trabajadores de su area.

— Dirigir, supervisar, controlar y efectuar el calculo de costes de las
reparaciones, modificaciones y mantenimiento de las instalaciones.

— Proponer a la direccibn las mejoras e innovaciones de equipos e
instalaciones.

c) ENCARGADO/A DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS TECNICOS DE
“CATERING”? Realizar de manera cualificada el control y seguimiento de las
tareas auxiliares de las instalaciones y edificios o vehiculos.

— Tener al dia el programa de mantenimiento, asegurandose de su
cumplimiento con la calidad requerida, y de acuerdo con el presupuesto.

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

— Prever las necesidades de piezas de recambio y maquinaria, controlando
las existencias en almacén (de acuerdo a los “Stocks”” maximos y
minimos establecidos).

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

— Controlar los trabajos de mantenimiento encargados a terceros.

— Implicarse activamente en los planes de Seguridad y Salud Laboral.

DE FLOTA:

— Controlar las tareas de reparacion y mantenimiento de los vehiculos.

— Supervisar, controlar y efectuar el calculo de costes de las reparaciones,
modificaciones y mantenimiento de los vehiculos.

— Proponer a la direccién las mejoras e innovaciones de los vehiculos.

DE INSTALACIONES Y EDIFICIOS:

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

— Supervisar, controlar y efectuar el calculo de costes de las reparaciones,
modificaciones y mantenimiento de maquinaria e instalaciones.

— Proponer a la direccibn las mejoras e innovaciones de equipos e
instalaciones.

d) ENCARGADO/A DE SECCION: Encargarse de manera cualificada,
auténoma y responsable, de la direccidén, control y seguimiento de las tareas

auxiliares en las instalaciones.

— Colaborar en el calculo de costes de las reparaciones, modificaciones y
mantenimiento de las instalaciones.
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Controlar y supervisar las distintas actividades que se realizan en su
seccion.
Las mismas que el especialista.

e) ESPECIALISTA DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS AUXILIARES:
Realizar de manera cualificada y responsable, con conocimientos y capacidad
suficiente los trabajos especificos de profesiones de mantenimiento o auxiliares
a la actividad de Hosteleria.

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

Instalar y mantener los dispositivos especificos de proteccion de
personas y bienes.

Cuidar y efectuar el mantenimiento de las instalaciones y maquinarias.
Colaborar con los servicios externos de instalacion y mantenimiento si
fuera preciso.

f) ESPECIALISTA DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS TECNICOS DE
“CATERING™?

DE FLOTA:

Efectuar el mantenimiento de los vehiculos de la empresa en los lugares
donde presten servicio habitualmente.

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

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

DE INSTALACIONES Y EDIFICIOS:

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

Instalar y mantener los dispositivos especificos de proteccion de
personas y bienes.

Cuidar y efectuar el mantenimiento de las instalaciones y maquinarias.
Seleccionar y procurar el equipo necesario y verificar que cumpla las
especificaciones exigidas.

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

g) AUXILIAR DE MANTENIMIENTO Y SERVICIOS AUXILIARES: Auxiliar de
manera no cualificada en las labores sencillas de mantenimiento de las
instalaciones y zonas de recreo del establecimiento.

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

Realizar las funciones de reparto de comidas o bebidas u otros productos
a domicilio.

Realizar funciones incluidas en Ila categoria de especialista de
mantenimiento y servicios auxiliares sin poseer la titulacibn o
cualificacién requerida.
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F) ACTIVIDADES, TRABAJOS Y TAREAS DE LAS CATEGORIAS
PROFESIONALES DEL AREA SEXTA:

a) RESPONSABLE DE SERVICIO: Realizara de manera cualificada la direccion,
control y seguimiento del servicio complementario correspondiente.

— Organizar, dirigir y coordinar el personal a su cargo.

— Participar en la gestion y planificaciobn administrativa, contable y
econdmica del servicio complementario.

— Dirigir y planificar el conjunto de actividades del servicio.

— Instruir a los trabajadores y trabajadoras del servicio complementario.

— Dirigir, supervisar, controlar y efectuar el calculo de costes de las
reparaciones, modificaciones y mantenimiento de las instalaciones y del
servicio.

— Proponer a la Direccidn las mejoras e innovaciones de equipos e
instalaciones del servicio complementario.

b) TECNICO/A DE SERVICIO: Realizara de manera cualificada y responsable,
con conocimientos y capacidad suficientes los trabajos especificos de profesiones
complementarias a la actividad de Hosteleria, como son las de fisioterapeuta,
dietista y otros titulados/as en Ciencias de la Salud; pudiendo asumir funciones
relacionadas con la venta y cobro de productos y servicios.

c) ESPECIALISTA DE SERVICIO: Realizara las tareas relacionadas con las
actividades complementarias, como socorrista 0 especialista de primeros
auxilios, animador/a turistico/a o de tiempo libre, monitor/ deportivo/a,
pinchadiscos, masajista, quiromasajista, esteticista, especialista termal o de
balneario, hidroterapeuta y especialista en atencion al cliente; pudiendo asumir
funciones relacionadas con la venta y cobro de productos y servicios.

El animador/a turistico/a o de tiempo libre, realizara de manera cualificada y
responsable, con conocimientos y capacidad suficientes, los trabajos de
definicién, coordinacion y ejecucién de actividades de animacién turistica o de
tiempo libre.

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

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

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

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

d) AUXILIAR DE SERVICIO: Realizar de manera no cualificada las tareas

auxiliares del servicio; como el auxiliar de piscina o balneario y el auxiliar de
atencion al cliente.

-34-



Articulo 19. MOVILIDAD FUNCIONAL

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

CAPITULO TERCERO
PERTIODO DE PRUEBA DEL CONTRATO DE TRABAJO

Articulo 20. DURACION DEL PERIODO DE PRUEBA

El periodo de prueba que podra concertarse en los contratos de trabajo sujetos a
una relacion laboral comudn, por tiempo indefinido, fija o fija discontinua, o de
duracion temporal o determinada, tendra que suscribirse siempre por escrito y
con sujecioén a los limites de duracién maxima siguientes:

Contratos Contratos Contratos
Grupos del sistema de por tiempo por tiempo por tiempo
clasificacion profesional del |11 indefinido determinado determinado
ALEH fijos o fijos superiores a hasta tres
(ANEXO D discontinuos tres meses meses de
de duraciéon duracion
1-5-9-13-16-17-20 90 dias 75 dias 60 dias
2-3-6-7-10-11- 14- 60 dias 45 dias 30 dias
18 - 21 - 22
4-8-12-15-19-23 45 dias 30 dias 15 dias

Los dias fijados se computaran siempre como naturales.

Articulo 21. PERTODO DE PRUEBA DEL PERSONAL DIRECTIVO

En los contratos laborales comunes celebrados para ocupar puestos directivos,
que no les corresponda uno de los grupos y categorias profesionales de las
referidos en el articulo 16 del 111 Acuerdo Laboral de Ambito Estatal del Sector
de Hosteleria, el periodo de prueba podra ser de seis meses de duracion,
siempre que se trate de contratos de duracion indefinida, fija o fija discontinua,
0 de cuatro meses en los de duracién determinada o temporal.
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Articulo 22. NULIDAD DEL PERIODO DE PRUEBA

Sera nulo el pacto que establezca un periodo de prueba cuando el trabajador
haya ya desempefiado las mismas funciones con anterioridad en la empresa,
bajo cualquier modalidad de contratacién, siempre y cuando lo hubiera
superado.

Articulo 23. CONTRATOS DE TRABAJO CELEBRADOS A TIEMPO PARCIAL

En los contratos celebrados bajo la modalidad de a tiempo parcial, de acuerdo
con lo dispuesto en el articulo 12 del Estatuto de los Trabajadores, se podra
concertar un periodo de prueba con sujecién a los periodos contemplados en los
articulos anteriores.

No obstante, cuando estos contratos se celebren para la prestacion de servicios
gue no se vayan a realizar todos los dias de la semana, el periodo de prueba no
podra superar treinta dias de trabajo efectivo, cuando sean por tiempo
indefinido, o veinte dias de trabajo efectivo cuando sean de duraciéon
determinada.

Articulo 24. CONTRATOS FORMATIVOS

A los contratos formativos les sera de aplicacion los periodos de prueba
establecidos en el capitulo IV de este Acuerdo, en concreto para el contrato de
trabajo en practicas lo dispuesto en el articulo 28 e) y para el contrato para la
formacion lo dispuesto en el articulo 29 h).

Articulo 25. INTERRUPCION DEL PERIODO DE PRUEBA

Las situaciones de incapacidad temporal, maternidad, riesgo durante el
embarazo y adopciébn o acogimiento, que afecten al trabajador durante el
periodo de prueba, no interrumpiran el computo del mismo salvo que se
produzca acuerdo expreso y escrito entre ambas partes, bien al suscribirse el
contrato de trabajo, bien en el momento de concurrir alguna de las situaciones
referidas en el presente articulo.

Articulo 26. NORMAS COMUNES
Seran de aplicaciéon al periodo de prueba las normas comunes siguientes:

a) La empresa y el trabajador o trabajadora estan, respectivamente,
obligados a realizar las experiencias que constituyan el objeto de la
prueba.

b) Durante el periodo de prueba, el trabajador o trabajadora tendra los
derechos y obligaciones correspondientes al puesto de trabajo que
desempefie como si fuera de plantilla, excepto los derivados de la
resolucién de la relacién laboral, que podra producirse a instancia de
cualquiera de las partes durante su transcurso, sin preaviso ni
indemnizacioén alguna.

¢) Transcurrido el periodo de prueba sin que se haya producido el
desistimiento por ninguna de las partes, el contrato de trabajo

-36 -



producird plenos efectos, computandose el tiempo de servicios

prestados en la antigiiedad del trabajador/a en la empresa.

CAPITULO CUARTO
CONTRATOS FORMATIVOS

Articulo 27. CONTRATOS FORMATIVOS

En esta materia se estard a lo dispuesto en el articulo 11 del Estatuto de los
Trabajadores, en el Real Decreto 488/1998, de 27 de marzo, por el que se
desarrolla el articulo anteriormente citado, y a lo especificamente establecido en
el presente Acuerdo.

Articulo 28. CONTRATO DE TRABAJO EN PRACTICAS

Este contrato de trabajo podra concertarse con quienes estuvieren en posesion
de titulo universitario o de formacién profesional de grado medio o superior o
titulos oficialmente reconocidos como equivalentes, que habiliten para el
ejercicio profesional, dentro de los cuatro, o de seis afios cuando el contrato se
concierte con un trabajador o trabajadora minusvalido, siguientes a la
terminacion de los correspondientes estudios, de acuerdo con las siguientes
reglas:

a) El puesto de trabajo debera permitir la obtencibn de la practica
profesional adecuada al nivel de estudios cursados, pudiendo ser objeto
del presente contrato en el ambito de este acuerdo las contrataciones
realizadas para ocupar puestos correspondientes a las Categorias
Profesionales incluidas en los Grupos Profesionales siguientes:

AREA FUNCIONAL GRUPOS PROFESIONALES
Primera ly?2
Segunda 5y 6
Tercera 9y 10
Cuarta 13y 14
Quinta 16, 17y 18
Sexta 20,21y 22

b) Asimismo podran ser objeto de este contrato los puestos de trabajo de

Direccibn o Gerencia que no desempefien funciones por las que les
corresponda alguna de las categorias profesionales recogidas en el
articulo 16 del presente Acuerdo.

c) El Contrato en Practicas debera formalizarse siempre por escrito,
haciéndose constar expresamente Ila titulacion del trabajador o
trabajadora, la duracién del contrato y el puesto o puestos de trabajo a
desempefiar durante las practicas.
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d) La duraciéon minima inicial del contrato no sera inferior a seis meses. Si el
Contrato en Practicas se hubiera concertado por una duracién inferior a la
maxima legalmente establecida, las partes podran acordar hasta tres
prérrogas del mismo, sin que la duracién total del contrato pueda exceder
de la citada duracibn maxima. En ningun caso la duracién de cada
prérroga podra ser inferior a la duracién minima del contrato legalmente
establecida.

La suspension de los contratos en virtud de las causas previstas en los
articulos 45 y 46 del Estatuto de los Trabajadores comportara la
ampliacion de la duracién del contrato si asi se pacta expresamente.

e) El periodo de prueba de estos contratos no podra ser superior a un mes
para los Contratos en Practicas celebrados con trabajadores que estén en
posesion de titulo de grado medio, ni a dos meses para los Contratos en
Practicas que estén en posesion de titulo de grado superior. Si al término
del contrato en practicas el trabajador o la trabajadora continuase en la
empresa, ho podra concertarse un nuevo periodo de prueba,
computandose la duracién del contrato a efectos de antigliedad.

f) A la terminacion del contrato la empresa debera entregar al trabajador o
trabajadora un certificado en el que conste la duracién de las practicas, el
puesto o puestos de trabajo desempefados y las principales tareas
realizadas en cada uno de ellos.

g) Las empresas asumen el compromiso de fomentar la contratacion
indefinida de los trabajadores y trabajadoras contratados al amparo de
esta modalidad de contrato formativo que hayan agotado la duracion
maxima legalmente establecida.

A estos efectos, el periodo de practicas desarrollado se considerara entre
los méritos que la empresa ponderara en los procesos de cobertura de
vacantes y en la contrataciéon, en su caso, mediante la conversién de los
contratos en practicas en contratos indefinidos, incluidos los sujetos al
régimen juridico previsto en la disposicion adicional primera de la Ley
12/2001, de 9 de julio, de Medidas Urgentes de Reforma del Mercado de
Trabajo para el Incremento del Empleo y la Mejora de su Calidad.

Articulo 29. CONTRATO PARA LA FORMACION

Este contrato de trabajo tendra por objeto la adquisicién de la formacion teérica
y practica necesaria para el desempefio adecuado de un oficio o de un puesto de
trabajo, que requiera un determinado nivel de cualificacién, y se podra celebrar
con aquellos trabajadores y trabajadoras, tal como esté establecido legalmente,
y de acuerdo con los criterios siguientes:

a) En el ambito de aplicacién del presente Acuerdo podra celebrarse esta
modalidad contractual para el desempefio de las funciones y tareas
propias de las categorias profesionales siguientes: Recepcionista,
Conserje, Administrativo/a, Relaciones publicas, Comercial, Cocinero/a,
Repostero/a, Camarero/a, Barman/Barwoman, Sumiller/a, Camarero/a de
pisos, Especialista de mantenimiento, Técnico y Especialista de Servicio,
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b)

d)

)

salvo que su desempefo requiera uno de los titulos habilitantes del
contrato en practicas, en cuyo caso debera realizarse la contratacion
formativa al amparo de esta modalidad. La categoria profesional de
referencia del trabajador o trabajadora, a todos los efectos, durante toda
la vigencia del contrato para la formacién sera una de las anteriormente
relacionadas, a la que se afiadira la expresion “én formacién”’

La duracién maxima de estos contratos es la siguiente:

AREA FUNCIONAL DURACION MAXIMA
Primera 18 meses
Segunda 24 meses
Tercera 18 meses
Cuarta 12 meses

Quinta 18 meses
Sexta 18 meses

Si el Contrato para la Formacion se hubiera concertado por una duracion
inferior a la maxima establecida en este Acuerdo, las partes podran
acordar hasta dos proérrogas, sin que la duracién total del contrato pueda
exceder de los referidos periodos maximos sefialados en el apartado
anterior. La duracién minima del contrato no sera inferior a seis meses.

No regira el plazo maximo establecido en el apartado anterior cuando el
contrato se concierte con una persona minusvalida, en cuyo caso dicha
duraciéon maxima podra ser de hasta tres afos, teniendo en cuenta el tipo
o grado de minusvalia y las caracteristicas del proceso formativo a
realizar. En estos supuestos, se podran concertar hasta tres prérrogas del
contrato, sin que la duracion total del contrato pueda exceder de tres
afos de duracion.

La formacion tedrica del trabajador sera de caracter profesional y se
realizara preferentemente de forma presencial. La formacién tedrica podra
impartirse a distancia, cuando en la localidad donde radique el centro de
trabajo no existan centro de formacion adecuados y acreditados por la
Administracion Publica competente, en los mismos no se imparta la
formacion correspondiente al objeto de contrato, o no se impartan en
horario compatible con la jornada de trabajo. Junto a la copia basica del
contrato para la formacidon se comunicara a la representacion legal de los
trabajadores en la empresa, los datos relativos a la formacién y al centro
de ensefianza que la imparta.

Sera de aplicacion lo establecido legalmente cuando se trate de
trabajadores o trabajadoras que no hubieren finalizado el ciclo educativo
obligatorio o de un trabajador o trabajadora con discapacidad psiquica.

El tiempo dedicado a formaciéon teédrica sera el establecido legalmente y
su distribucién se fijara en el correspondiente contrato, en régimen de
alternancia o concentrandolo en uno o varios periodos del contrato,
incluso en el periodo final del mismo.
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g) A la terminacién del Contrato para la Formacion, la empresa debera
entregar al trabajador o trabajadora un certificado en el que conste la
duracion de la formaciéon tedrica y el nivel de formacién practica
adquirido. Para ello debera mantener una adecuada coordinacion con los
centros que imparten la formacién teorica.

h) El periodo de prueba de estos contratos no podra ser superior a un mes.
Si al término del contrato para la formacién el trabajador o trabajadora
continuase en la empresa, no podra concertarse un nuevo periodo de
prueba, computandose la duracién del contrato a efectos de antigliedad
en la empresa.

i) Al objeto de favorecer la vinculacién con caracter estable en la empresa
de los trabajadores con contratos para la formacion, se establece que por
cada contrato para la formacion que se convierta en contrato indefinido o
de los sujetos al régimen juridico previsto en la disposicion adicional
primera de la Ley 12/2001, de 9 de julio, de Medidas Urgentes de
Reforma del Mercado de Trabajo para el Incremento del Empleo vy la
Mejora de su Calidad, el numero maximo de trabajadores para la
formacion por centro de trabajo previsto en el articulo 7.2 del Real
Decreto 488/1998, de 27 de marzo, se incrementara en el afio siguiente
con otro contrato para la formacion.

CAPITULO QUINTO
FORMACION PROFESIONAL

Articulo 30. FORMACION PROFESIONAL
Las partes tienen presente:

1. La importante significacion que tiene un adecuado nivel de cualificacion profe-
sional de los trabajadores para lograr una mayor capacidad competitiva de las
empresas del sector en el marco econdmico y juridico de la Unién Europea;
maxime, cuando en ese mismo sector es elemento fundamental para dicha
competitividad la calidad de los servicios personales a los clientes o usuarios.

2. Para conseguir la modernizacion y consolidacién del sector se requiere la
adaptacion del personal a la nueva situacibn, mediante la incentivacion y
desarrollo de la Formaciéon Profesional a todos los niveles, a la que tengan
acceso todos los trabajadores y trabajadoras. Ello contribuira a la mejora de sus
condiciones de vida y de trabajo, a la estabilidad en el empleo y a su promocién
profesional.

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

Se acuerda establecer un Plan de Formacion Profesional para el sector, a
partir de las necesidades del mismo y bajo las premisas siguientes:

a) La presencia en la Union Europea plantea una necesidad de
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equiparacion/homologacion de las cualificaciones profesionales. Por ello,
el desarrollo y estructuracion de la oferta formativa debera tener presente
esta perspectiva.

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

c) Estas necesidades se establecerdn bien conjuntamente con la
Administracion, tanto Central, como Autonémica o Local, suscribiendo a
tal fin los acuerdos tripartitos necesarios, si bien se podran establecer
también con caracter bipartito entre las Asociaciones Empresariales y
Sindicatos mas representativos.

d) Facilitar e incentivar la formacién de los trabajadores y trabajadoras y su
actualizacion permanente.

e) Fomentar la participacion de los trabajadores en las acciones formativas
que se impartan en el ambito de las empresas, sean financiadas con
fondos publicos o privados.

f) Facilitar el acceso al empleo de los alumnos y alumnas formados en las
Ensefianzas Profesionales y de los contratados y contratadas en practicas
y para la formacion.

g) Regular eficazmente las practicas en alternancia, para que éstas tengan
como principal objetivo la formacion.

h) Gestiéon de los fondos de la Formacion Profesional que correspondan para
su dedicacién a la citada Formacioén, asi como de los Fondos Sociales que,
con los mismos objetivos, pudieran crearse.

Articulo 31. PLAN DE REFERENCIA PARA LA FORMACION PROFESIONAL
EN EL EMPLEO

Se acuerda en el ambito de la negociacion colectiva estatal de Hosteleria y
conforme a lo dispuesto en el Real Decreto 395/2007, de 23 de marzo, la
realizacion de un Plan de Referencia para la Formacién Profesional en el Empleo
en el sector de Hosteleria de ambito estatal que contenga:

a) Determinacion de los objetivos del plan de referidos a la satisfaccion
de las necesidades del sector.

b) Establecimiento de las acciones formativas incluidas en el plan de
referencia y prioridades de las mismas.

c) Concrecién de las entidades solicitantes.

Se faculta la definicién de los contenidos y la concrecién de estos a la Comision
Paritaria Sectorial Estatal de Hosteleria de Formacién Continua.

Articulo 32. COMISION PARITARIA SECTORIAL ESTATAL DE FORMACION
CONTINUA

Se da continuidad a la Comisién Paritaria Sectorial Estatal de Formacion

Continua, creada en anteriores Acuerdos, como instrumento dinamizador de los
objetivos contenidos en este Capitulo.
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La Comision Paritaria Sectorial Estatal de Hosteleria de Formacion Continua,
queda compuesta por doce representantes de las organizaciones sindicales y
doce representantes de las organizaciones empresariales, firmantes de este
Acuerdo.

Las decisiones del voto de cada uno de los dos grupos de organizaciones,
empresariales y sindicales, de la Comisién se adoptaran segun se detalla a
continuacion:

a) La decision del voto en el seno del grupo empresarial se adoptara por
mayoria absoluta de sus representantes.

b) La decisiéon del voto en el seno del grupo sindical se adoptara por
mayoria de las tres cuartas partes de sus representantes.

c) Las decisiones de la Comisién se adoptaran por acuerdo de los dos
grupos de organizaciones empresariales y sindicales.

La Comisidn tendra, entre otras, las siguientes funciones:

a) Velar por el cumplimiento del presente Acuerdo.

b) Establecer los criterios orientativos para la elaboracion de los planes de
formacion correspondientes a su ambito y que afectaran exclusivamente
a las siguientes materias:

— Prioridades con respecto a las iniciativas de formacién profesional
para el empleo a desarrollar en el sector de Hosteleria.

— Orientacion respecto a los colectivos de trabajadores destinatarios
de las acciones.

— Enumeracion de los centros disponibles de imparticion de la
formacion. A tal efecto debera tenerse en cuenta el idéneo
aprovechamiento de Ilos centros de formacibn actualmente
existentes (centros propios, centros publicos, centros privados o
centros asociados, entendiendo por tales aquellos promovidos
conjuntamente por las correspondientes organizaciones
empresariales y sindicales y con participacion de las distintas
Administraciones Publicas).

— Criterios que faciliten la vinculacién de la formacion profesional
para el empleo en el sector de Hosteleria con el sistema de
clasificacion profesional y su conexién con el Sistema Nacional de
Cualificaciones y Formacioén Profesional, a los efectos de determinar
los niveles de formacién profesional para el empleo del sector y su
correspondencia con las modalidades de certificacion que determine
el Sistema Nacional de Cualificaciones.

C) Proponer la realizacion de estudios de deteccion de necesidades
formativas y la elaboracion de herramientas y/o metodologias aplicables
a la formaciéon profesional para el empleo en el Sector de Hosteleria, a
efectos de su consideracion en al correspondiente convocatoria de
Medidas Complementarias y de Acompafiamiento a la Formacion.

d) Emitir informe sobre los Planes Agrupados Sectoriales de Formacion, asi
como sobre las Medidas Complementarias y de Acompafiamiento que
afecten a mas de una comunidad auténoma, en el &mbito del presenta
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acuerdo, elevandolos a la Fundaciéon Tripartita para la Formaciéon en el
Empleo que esta elabore su propuesta de resolucion.

e) Trasladar a la Fundacién Tripartita para la Formacién en el Empleo para
el Empleo informe sobre Ilos contratos programa Yy acciones
complementarias en los plazos y condiciones establecidos en la
correspondiente convocatoria.

f) Atender y dar cumplimiento a las solicitudes y requerimientos que le
puedan ser trasladados por la Fundacién Tripartita para la Formacion
para en el Empleo.

g) Elaborar estudios e investigaciones. A tal efecto, se tendra en cuenta la
informacién disponible tanto en el Ministerio de Trabajo y Asuntos
Sociales como en el Ministerio de Educacion y Cultura y especialmente
los estudios sectoriales que sobre Formacién Profesional hayan podido
elaborarse.

h) Aprobar su reglamento de funcionamiento, que debera adecuarse a lo
dispuesto en este Acuerdo.

i) Formular propuestas en relaciéon con el establecimiento de niveles de
formacién profesional para el empleo Continua a efectos de su
correspondencia con las modalidades de certificacion que determine el
Sistema Nacional de Cualificaciones

J) Realizar una memoria anual de aplicacion del acuerdo, asi como de
evaluacién de las acciones formativas desarrolladas en su ambito
correspondiente.

k) La realizacién de un Plan de Referencia para la Formacion Profesional en
el Empleo en el sector de Hosteleria de ambito estatal que contenga la
determinacién de los objetivos del plan de referidos a la satisfaccion de
las necesidades del sector, el establecimiento de las acciones formativas
incluidas en el plan de referencia y prioridades de las mismas y la
concrecion de las entidades solicitantes; conforme a lo dispuesto en el
Real Decreto 395/2007, de 23 de marzo.

Articulo 33. NORMATIVA SUPLETORIA EN MATERIA DE FORMACION
CONTINUA

En lo no contemplado en el presente Capitulo, se estara a lo dispuesto en el Real
Decreto 395/2007, de 23 de marzo y en las Ordenes del Ministerio de Trabajo y
Asuntos Sociales 2307/2007, de 27 de julio y 2388/2007, de 12 de agosto, que
desarrollan el citado Real Decreto; asi como a las normas legales,
reglamentarias y convencionales que puedan dictarse en el futuro en esta
materia.

CAPITULO SEXTO
REGIMEN DISCIPLINARIO LABORAL

Articulo 34. FALTAS Y SANCIONES DE LOS TRABAJADORES Y LAS
TRABAJADORAS

La direccién de las empresas podra sancionar los incumplimientos laborales en

que incurran los trabajadores y las trabajadoras, de acuerdo con la graduacion
de faltas y sanciones que se establecen en el presente texto.
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La valoracion de las faltas y las correspondientes sanciones impuestas por la
direccion de las empresas seran siempre revisables ante la jurisdiccion
competente, sin perjuicio de su posible sometimiento a los procedimientos de
mediacién o arbitraje establecidos o que pudieran establecerse.

Articulo 35. GRADUACION DE LAS FALTAS

Toda falta cometida por un trabajador o por una trabajadora se calificara como
leve, grave o muy grave, atendiendo a su importancia, trascendencia o
intencionalidad, asi como al factor humano del trabajador o trabajadora, las
circunstancias concurrentes y la realidad social.

Articulo 36. PROCEDIMIENTO SANCIONADOR

La notificacion de las faltas requerira comunicacidon escrita al trabajador o
trabajadora haciendo constar la fecha y los hechos que la motivan, quien debera
acusar recibo o firmar el enterado de la comunicacién. Las sanciones que en el
orden laboral puedan imponerse, se entienden siempre sin perjuicio de las
posibles actuaciones en otros 6rdenes o instancias. La representacion legal o
sindical de los trabajadores y trabajadoras en la empresa, si la hubiese, debera
ser informada por la direccién de las empresas de todas las sanciones impuestas
por faltas graves y muy graves. Los delegados y delegadas sindicales en la
empresa, si los hubiese, deberan ser oidos por la direccion de las empresas con
caracter previo a la adopciébn de un despido o sancibn a un trabajador o
trabajadora afiliado al Sindicato, siempre que tal circunstancia conste y esté en
conocimiento de la empresa.

Articulo 37. FALTAS LEVES
Seran faltas leves:

1.- Las de descuido, error o demora en la ejecucién de cualquier trabajo que no
produzca perturbaciéon importante en el servicio encomendado, en cuyo caso
sera calificada como falta grave.

2.- De una a tres faltas de puntualidad injustificadas en la incorporaciéon al
trabajo, de hasta treinta minutos, durante el periodo de un treinta dias, siempre
que de estos retrasos no se deriven graves perjuicios para el trabajo u
obligaciones que la empresa le tenga encomendada, en cuyo caso se calificara
como falta grave.

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

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



5.- Pequefios descuidos en la conservacion de los géneros o del material.
6.- No comunicar a la empresa cualquier cambio de domicilio.

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

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

9.- La falta de aseo ocasional durante el servicio.

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

Articulo 38. FALTAS GRAVES
Seran faltas graves:

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

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

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

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

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

6.- El incumplimiento de las 6rdenes e instrucciones de la empresa, o personal
delegado de la misma, en el ejercicio regular de sus facultades directivas,
incluyendo las relativas a la prevencion de riesgos laborales segun la formaciéon
e informacién recibidas. Si este incumplimiento fuese reiterado, implicase
quebranto manifiesto para el trabajo o del mismo se derivase perjuicio notorio
para la empresa u otros trabajadores, podria ser calificada como falta muy
grave.

7.- Descuido importante en la conservacion de los géneros o articulos y
materiales del correspondiente establecimiento.
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8.- Simular la presencia de otro trabajador, fichando o firmando por él.

9.- Provocar y/o mantener discusiones con otros trabajadores en presencia del
publico o que transcienda a éste.

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

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

12.- La inobservancia durante el servicio de la uniformidad o ropa de trabajo
exigida por la empresa.

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

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

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

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

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

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

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

- 46 -



20.- La utilizacion por parte del trabajador o trabajadora, contraviniendo las
instrucciones u O6rdenes empresariales en ésta materia, de los medios
informaticos, telematicos o de comunicacion facilitados por el empresario, para
uso privado o personal, ajeno a la actividad laboral y profesional por la que esta
contratado y para la que se le han proporcionado dichas herramientas de
trabajo. Cuando esta utilizacion resulte ademas abusiva y contraria a la buena
fe, podra ser calificada como falta muy grave.

Articulo 39. FALTAS MUY GRAVES
Seran faltas muy graves:

1.- Tres o0 mas faltas de asistencia al trabajo, sin justificar, en el periodo de
treinta dias, diez faltas de asistencia en el periodo de seis meses o0 veinte
durante un ano.

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

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

4.- El robo, hurto o malversacién cometidos en el &mbito de la empresa

5.- Violar el secreto de la correspondencia, documentos o datos reservados de la
empresa, o revelar, a personas extrafias a la misma, el contenido de éstos.

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

7.- La disminucién voluntaria y continuada en el rendimiento de trabajo normal
0 pactado.

8.- Provocar u originar frecuentes rifias y pendencias con los demas
trabajadores o trabajadoras.

9.- La simulacién de enfermedad o accidente alegada por el trabajador o la
trabajadora para no asistir al trabajo, entendiéndose como tal cuando el
trabajador en la situacién de incapacidad temporal realice trabajos de cualquier
tipo por cuenta propia o ajena, asi como toda manipulacién, engafio o conducta
personal inconsecuente que conlleve una prolongacion de la situacién de baja.

10.- Los dafos o perjuicios causados a las personas, incluyendo al propio
trabajador, a la empresa o sus instalaciones, personas, por la inobservancia de
las medidas sobre prevencién y proteccion de seguridad en el trabajo facilitadas
por la empresa.
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11.- La reincidencia en falta grave, aunque sea de distinta naturaleza, siempre
que se cometa dentro de un periodo de seis meses desde la primera y hubiese
sido advertida o sancionada.

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

13.- El acoso moral, asi como el realizado por razén de origen racial o étnico,
religibn o convicciones, discapacidad, edad u orientacibn sexual o género, al
empresario o las personas que trabajan en la empresa.

Articulo 40. CLASES DE SANCIONES

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

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

A) Por faltas leves:

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

B) Por faltas graves:
— Suspensiéon de empleo y sueldo de tres a quince dias.
C) Por faltas muy graves:

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

2.- El cumplimiento efectivo de las sanciones de suspension de empleo y sueldo,
al objeto de facilitar la intervencién de los 6rganos de mediacion o conciliacidn
preprocesales, debera llevarse a término dentro de los plazos maximos
siguientes:

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

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

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

En la comunicaciéon escrita de estas sanciones la empresa debera fijar las fechas
de cumplimiento de la suspension de empleo y sueldo.
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Las situaciones de suspension legal del contrato de trabajo y los periodos de
inactividad laboral de los trabajadores fijos discontinuos, suspenderan los plazos
anteriormente establecidos.

Articulo 41. PRESCRIPCION

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

En los supuestos contemplados en las faltas tipificadas en este capitulo, en las
que se produce reiteracion en impuntualidad, ausencias o abandonos
injustificados en un periodo de treinta dias, el dies a quo de la prescripciéon
regulada en este articulo se computara a partir de la fecha de la comision de la
ultima falta.

CAPITULO SEPTIMO
SOLUCION EXTRAJUDICIAL DE CONFLICTOS LABORALES

Articulo 42. ADHESION AL ACUERDO SOBRE SOLUCION EXTRAJUDICIAL
DE CONFLICTOS LABORALES (ASEC)

Las partes acuerdan su adhesidon total e incondicionada al Il Acuerdo
Interconfederal de Solucién Extrajudicial de Conflictos Laborales (ASEC I1I);
sujetandose integramente a los 6rganos de mediacién, y en su caso arbitraje,
establecidos por el Servicio Interconfederal de Mediaciéon y Arbitraje (SIMA).

Sin perjuicio de que en los ambitos sectoriales inferiores las partes negociadoras
correspondientes puedan adherirse a los sistemas extrajudiciales o de solucion
alternativa de conflictos laborales, establecidos en las Comunidades Autébnomas;
desde el ambito estatal, para la solucién de conflictos colectivos derivados de la
interpretacion y aplicaciéon del ALEH, las partes se adhieren y someten a los
mismos.

En todo caso a los conflictos que afecten a mas de una Comunidad Auténoma,
sera de aplicaciéon el sistema extrajudicial de solucién de conflictos laborales de
ambito estatal (SIMA).

CAPITULO OCTAVO

SUBROGACION CONVENCIONAL EN EL SUBSECTOR DE
COLECTIVIDADES O RESTAURACION SOCIAL. GARANTIAS POR
CAMBIO DE EMPRESARIO.

Articulo 43. INTRODUCCION

La regulacibn de las Sucesiones Empresariales, probablemente uno de los
problemas mas complejos de las relaciones laborales en la actualidad, ha tenido
tratamiento en el ambito de la Uniébn Europea, si bien sea con un mero afan
armonizador. Mediante la Directiva 2001/23/CE, de 12 de marzo, sobre
aproximacion de las legislaciones de los Estados miembros relativas al
mantenimiento de los derechos de los trabajadores en caso de traspasos de
empresas, de centros de actividad o de partes de centros de actividad; se ha
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intentado una doble finalidad, evitar la incidencia negativa de la sucesién
empresarial en el funcionamiento del mercado, asi como establecer un minimo
de proteccién respecto a ciertos derechos de los trabajadores.

La doctrina legal del Tribunal Supremo, contenida en diversas Sentencias de su
Sala de lo Social, ha venido exigiendo como requisito que ha de concurrir para
que opere la subrogaciéon empresarial prevista en el articulo 44 del Estatuto de
los Trabajadores, que se produzca una simultanea transmision efectiva de los
elementos patrimoniales configuradores de la infraestructura de la explotacion,
de modo que la mera sucesion en una actividad empresarial o de servicios no
integra el supuesto de hecho del articulo 44 antes referido, si no va acompafado
de la transmisién de una estructura o soporte patrimonial dotado de autonomia
funcional.

No obstante, es posible que mediante norma colectiva sectorial se produzcan
supuestos de subrogaciébn empresarial, aun cuando no se transmita
infraestructura patrimonial, tal como asimismo ha sentado la doctrina legal del
Tribunal Supremo en diversas Sentencias. En estos casos al no aplicarse la
norma legal, es necesario que la norma convencional establezca las concretas
previsiones en relacibn con las responsabilidades econdémicas pendientes
anteriores a la subrogacion.

En coherencia con dicha doctrina legal y, en base a lo contemplado en dicha
Directivas y la transposicion realizada a nuestro derecho interno, articulos 44,
complementado por lo que dispone el 51.1 y por el 49.1) g, asi como también
por el articulo 64 respecto de las competencias de los representantes unitarios o
electos, todos ellos del Estatuto de los Trabajadores, y el articulo 10.3 de la Ley
Orgéanica de Libertad Sindical; el presente Acuerdo pretende adaptar dicha
normativa a las necesidades y problematica especificas del subsector de
Colectividades, para una mejor y mas correcta aplicacion. De forma que las
distintas situaciones que se producen queden bajo la cobertura del acuerdo
suscrito entre las partes interesadas y sea de obligado cumplimiento en todo el
territorio del Estado, quedando cerrado en este ambito de negociacién y por
tanto no disponible en ambitos inferiores, salvo el epigrafe referido a derechos
de informacién y consulta que constituye un minimo de derecho indisponible.

El presente Capitulo del ALEH tiene por objeto garantizar la subrogacion
empresarial, con sus efectos, en supuestos de sucesidbn o sustitucion de
empresas de Colectividades, en las que no concurra el requisito de la
transmision patrimonial.

La absorciéon del personal entre quienes se sucedan mediante cualquier titulo en
las actividades que se relacionan en el presente Capitulo, se llevara a cabo en
los términos y condiciones aqui indicados, de acuerdo con lo siguiente:

a) Cuando resulte de aplicacion el articulo 44 del Estatuto de los
Trabajadores, se estara al régimen y efectos que le son propios.

b) Cuando el cambio de titularidad no se encuadre en el ambito de aplicacidon

citado del articulo 44 del Estatuto de los Trabajadores, los efectos
subrogatorios, en atencién a las peculiares caracteristicas de la actividad
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definida en el ambito de aplicacién, vendran condicionados a los
supuestos y reglas validamente previstos en esta norma paccionada.

En todo caso, serad de aplicacion subsidiaria el articulo 44 del Estatuto de los
Trabajadores en todo lo no estipulado en el presente Acuerdo.

No obstante, en ambos casos, seran de aplicacién las obligaciones formales y
documentales que se establecen.

Articulo 44. EXCLUSION

En la presente regulacién, y sin perjuicio de lo establecido en la Disposiciéon
Transitoria Segunda de este Acuerdo, no sera de aplicaciéon a la actividad de
Alojamiento y Hospedaje, ni como empresa principal o cliente, ni como empresa
cedente o cesionaria, por lo que las empresas de este subsector de actividad se
regiran, exclusivamente en esta materia, por lo dispuesto en el Estatuto de los
Trabajadores y demas normas legales de aplicacioén.

Articulo 45. AMBITO DE APLICACION

1. Se entiende por servicio de Colectividades o Restauracién Social, aquél que
realizado por una empresa interpuesta entre la empresa principal (cliente) y el
comensal, presta un servicio hostelero y procede a elaborar y transformar los
alimentos mediante un sistema y organizacién propios, en las instalaciones del
mismo “€liente”’”o en las suyas propias, sirviendo siempre con posterioridad,
dichos alimentos en los espacios habilitados al efecto por los clientes y
percibiendo por ello una contraprestacion. Asimismo se incluyen dentro del
ambito de aplicacion de este capitulo los servicios hosteleros prestados en virtud
de concesiones administrativas por las empresas pertenecientes al subsector de
Colectividades o Restauraciéon Social, por ejemplo en centros de ensefianza,
hospitales y aeropuertos, entre otros.

2. A los efectos del presente Acuerdo se entendera por:

a) Trabajadores y trabajadoras afectados o beneficiarios del contenido del
presente Acuerdo, los trabajadores efectivamente empleados por la empresa
principal 6 cedente en el momento de producirse la transmisién, cuyo vinculo
laboral este realizado al amparo del articulo 1 del Estatuto de los Trabajadores.
Sin que afecten las peculiaridades del vinculo contractual temporal o fijo, -ni las
especificas del desarrollo de la relacién laboral (respecto a jornada, categoria,
etc.)- en los términos sefialados en el articulo 47 de este Capitulo.

En definitiva seran trabajadores y trabajadoras afectados por la subrogacion,
aquellos que estaban adscritos para desempefar su tarea laboral en la empresa,
centro de actividad o parte del mismo objeto de la transmision.

b) En cuanto a las empresas afectadas, sera toda persona fisica o juridica, sea
cual sea su revestimiento juridico, por tanto, individual o societaria, publica o
privada, con o sin animo de lucro que desarrollen su actividad en el sector de
colectividades.
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- Empresa Principal o Cliente: Cualquier persona fisica o juridica (en los
términos expresados en el parrafo b) responsable directo de la toma de decision
en cuanto a la dispensacion, o no, del servicio; con independencia de que sea
propietaria o no de las instalaciones 6 enseres necesarios para la prestacion del
mismo.

- Empresa Cedente: Cualquier persona fisica o juridica (en los términos
expresados en el parrafo b) que, por cualquiera de las causas previstas en el
presente Capitulo, pierda la cualidad de empresario con respecto a la empresa,
el centro de actividad o la parte de estos, objeto del traspaso, transmision,
venta, arrendamiento o cesioén.

- Empresa Cesionaria: Lo sera cualquier persona fisica o juridica (en los
términos expresados en el parrafo b) que, por cualquiera de las causas previstas
en el presente Capitulo, adquiera la cualidad de empresario con respecto a la
empresa, el centro de trabajo o la parte de estos, objeto del traspaso,
transmision, venta, arrendamiento, cesién o concesion.

- Comensal: Sujeto al que van destinados los servicios de Hosteleria objeto de la
sucesion o sustitucion.

Articulo 46. OBJETO Y SUPUESTOS DE LA SUCESION O SUSTITUCION
EMPRESARIAL

Lo dispuesto en el presente Capitulo, sera de aplicacién en todos los supuestos
de sucesion o sustitucion de empresas, en los que no exista transmision
patrimonial, como consecuencia del cambio de titularidad de una empresa,
centro de trabajo, de una unidad productiva auténoma, de una unidad de
explotaciéon, comercializaciéon o produccidn de las actividades de colectividades,
6 partes de las mismas en virtud entre otros supuestos de:

a) Transmision derivada de la existencia de una manifestaciéon contractual
expresamente suscrita al efecto entre la empresa principal o cedente y
cesionaria, entendiendo por tal, cualquier acto juridicamente relevante que
pueda entrafiar una modificacion de la titularidad de la empresa: contrato
de arrendamiento o cualquier otro, ya sea mercantil 6 civil, resolucidn
administrativa o sentencia firme, incluso la cesién mortis causa.

b) Sucesidbn de contratas, Concesion de la explotacibn de servicios y
Concesiones Administrativas. En los supuestos de sucesién por concesiones
Administrativas operara el presente Capitulo con independencia de Ilo
contemplado en el pliego de condiciones.

c) Fusién o aparicion de nueva personalidad juridica derivada de la unién de
dos o0 mas empresas anteriormente existentes, que desaparecen para dar
paso a una nueva sociedad.

d) Absorcion empresarial en la que permanece la personalidad juridica de la
empresa absorbente, aunque desaparezca la de la absorbida.

e) Se incluyen asimismo:

-52-



1.

e) 1.- Supuestos de transmision derivados de una intervencion judicial,
como puede ser una suspension de pagos, 6 restitucion de la empresa
a su primitivo propietario como consecuencia de una decision judicial
que resuelve un contrato, ya sea mercantil 6 civil.

e) 2.- Supuestos de reversion, al término de contratos de arrendamiento
o cualquier otro, mercantil 6 civil, por cualquier causa de extincion.

Si por decision de la empresa principal o pacto con terceros se
decidiese dejar de prestar los servicios subcontratados o alguno de
ellos, de forma provisional o definitiva, no habiendo continuador de la
actividad operara la reversion de la titularidad. Segun lo previsto en el
presente Capitulo 6, en su caso, lo dispuesto en el articulo 44 del
Estatuto de los Trabajadores. En estos supuestos, la empresa cedente
qgue venga prestando servicio no debera asumir el personal adscrito a
dicho servicio.

Igualmente operara la reversion de la titularidad cuando la empresa
principal o concesién contrate un servicio de comida transportada que
no requiera personal en el centro. No obstante, si este servicio
requiriese personal en el centro, si procedera la subrogacién, en la
proporcién necesaria para garantizar la correcta dispensacion del
servicio.

e) 3.- La asuncién de actividad por parte de la empresa principal, es
aquella en la gque como consecuencia de su propia decision, se
produzca el cese total y definitivo de la actividad de la empresa que
venia prestando el servicio, siendo asumido éste por la empresa
principal. Del mismo modo, operara cuando la decisién se adopte por
imposicion de terceros, o una norma. Todo ello, sin necesidad de que
exista transmision patrimonial de activos materiales.

Articulo 47. ADSCRIPCION DEL PERSONAL

Con la finalidad de garantizar el principio de estabilidad en el empleo de los
trabajadores del subsector de Colectividades y la subrogacién empresarial en
las relaciones laborales del personal, por quien suceda a la empresa saliente
en cualquiera de los supuestos previstos en el articulo 46 de este Capitulo,
los trabajadores y trabajadoras de la empresa cedente pasaran a adscribirse
a la empresa cesionaria o entidad publica que vaya a realizar el servicio,
respetando ésta los derechos y obligaciones econémicas, sociales, sindicales
y personales que se disfrutasen en la empresa cedente, siempre que se den
algunos de los siguientes supuestos:

a) Trabajadores y trabajadoras en activo que presten sus servicios en dicho
centro de actividad con una antigiiedad minima de los cuatro ultimos
meses en el mismo, sea cual fuere la naturaleza o modalidad de su
contrato de trabajo. A efectos de éste cOmputo se entenderd como
tiempo trabajado los periodos de vacaciones, incapacidad temporal u
otros supuestos de suspension de contrato por causa legal 6 paccionada.
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b) Trabajadores y trabajadoras que en el momento de cambio de titularidad
de la empresa, centro de trabajo, unidad productiva autbnoma, unidad
de explotacion, comercializaciéon o produccion de la actividad o parte de
la misma, se encuentren enfermos, accidentados, en maternidad, en
excedencia, en servicio militar o prestacion social sustitutoria o cualquier
otra situacién en la que el contrato se encuentre suspendido en base a
cualquier norma que legal o convencionalmente lo establezca, siempre y
cuando hayan prestado sus servicios en el centro objeto de Ila
subrogacion con anterioridad a la suspensién de su contrato de trabajo y
que reunan la antigiiedad minima establecida en el apartado anterior.

c) Trabajadores y trabajadoras que, con contrato de interinidad, sustituyan
a alguno de los trabajadores mencionados en el apartado anterior, y
hasta que cese la causa de interinidad.

d) Trabajadores y trabajadoras fijos discontinuos, con antigiedad minima
de cuatro meses en el centro de trabajo, y que hubieran prestado
servicio en el mismo.

No existira subrogaciéon alguna respecto del empresario 0 empresaria
individual o los socios o0 socias accionistas con control efectivo de la empresa,
administradores 6 gerentes de la misma, coényuges de los citados
anteriormente y trabajadores o trabajadoras contratados como fijos o fijos
discontinuos y que tengan relacibn de parentesco hasta 2° grado de
consanguinidad o afinidad con los anteriores, salvo pacto en contrario.

Los trabajadores y trabajadoras no afectados por la subrogacion empresarial
seguiran vinculados con la empresa cedente a todos los efectos.

Articulo 48. ASPECTOS FORMALES DE LA SUBROGACION

De no cumplir los requisitos siguientes, la empresa cesionaria automaticamente
y sin mas formalidades, se subrogarada en todo el personal que preste sus
servicios en el centro de actividad objeto de la sucesién o sustitucién, en los
términos contemplados en el presente Acuerdo.

1.

La empresa principal comunicara a la empresa cedente la designacién de una
nueva empresa cesionaria y la fecha en que se producira de hecho la
subrogacion.

En el transcurso de los cinco dias habiles inmediatos siguientes a la fecha de
la comunicacién del empresario principal, la empresa cedente debera
acreditar a la cesionaria, documentalmente y de forma fehaciente todos los
supuestos anteriormente contemplados mediante los documentos y en los
plazos que seguidamente se relacionan:

— Certificacion negativa por descubiertos en la Tesoreria General de la
Seguridad Social.

— Certificacion negativa de la Administracion de Hacienda.

— Fotocopia de las cuatro ultimas néminas mensuales de los trabajadores y
trabajadoras afectados.

— Fotocopia de los TC-1, TC-2 y TC-2/1 de cotizacién a la Seguridad Social
de los cuatro ultimos meses.
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— Relacién de personal en la que se especifique: Nombre y apellidos,
domicilio, nUmero de afiliaciéon a la Seguridad Social, antigliedad, salario
bruto anual, jornada, horario, modalidad de su contratacién, fecha del
disfrute de sus vacaciones y especificacion del periodo de mandato si el
trabajador o la trabajadora es representante sindical.

— Trabajadores y trabajadoras que se encuentren en situacion de
suspension de contrato de trabajo, indicando los datos a que se refiere el
apartado anterior.

— Fotocopia de los contratos de trabajo escritos del personal afectado por la
subrogacion.

— Pactos o clausulas firmadas con los trabajadores y trabajadoras, sean de
caracter individual o colectivo.

— Justificante de haber liquidado a todos los trabajadores y trabajadoras
afectados por la subrogacion, la parte proporcional de haberes hasta el
momento de la misma, no quedando pendiente cantidad alguna.

— En el caso de vacaciones pendientes de disfrute, la empresa saliente
informara de esta situacion a la entrante, estableciéndose entre ambas la
forma de abono por cada empresa de la parte correspondiente.

— La empresa saliente informara, en su caso, del estado exacto de los
procesos, pleitos, litigios y de cuantos asuntos laborales se hallen
pendientes o en curso ante la autoridad laboral competente o ante cuales
quiera organismos publicos, tanto respecto a los trabajadores vy
trabajadoras en activo como a los ya cesados.

En este mismo plazo, se cumplimentaran los derechos de informacion y
consulta de los trabajadores y trabajadoras previstos en el articulo 51 de
este Capitulo.

3. En la fecha de la subrogacién prevista y una vez cumplidos los requisitos
establecidos en el presente acuerdo, la empresa cesionaria procedera a la
incorporaciéon de los trabajadores y trabajadoras.

Simultdneamente a su incorporacidon, ambas partes procederan a la firma del
documento previsto en el Anexo Il de este Acuerdo, en el que constara
declaracién de aquellos trabajadores y trabajadoras que mantengan vinculo
familiar o relacion de parentesco hasta segundo grado de afinidad o
consanguinidad, con el empresario cedente, si este es persona fisica, o con
los socios o0 socias accionistas, administradores o administradoras 6 gerentes
de la empresa saliente si se tratase de una persona juridica, asi como de los
conyuges de éstos y éstas.

Articulo 49. CONTENIDO DE LA PROTECCION

1. Las disposiciones aqui contempladas son imperativas para las partes a las
que afecta, empresa principal, cedente, cesionaria y trabajador o
trabajadora, sin que sea valida ninguna renuncia de derechos. No
desaparecera dicho caracter imperativo en el caso de que la empresa
cesionaria suspendiese total o parcialmente el servicio.

2. La empresa entrante quedara subrogada en los derechos y obligaciones
respecto de los trabajadores y trabajadoras.

-55-



3. En lo que respecta al Convenio Colectivo de aplicacién, se tendran en
cuentas las siguientes previsiones:

a)

b)

En el supuesto de que la actividad de la empresa principal sea la
Hosteleria, con excepcibn hecha de alojamiento y hospedaje, y ceda
servicios, propios y caracteristicos de ésta, y por tanto, previstos dentro
del contenido de la prestacion laboral de las Categorias Profesionales
reguladas en el 11l ALEH, el convenio de aplicaciéon para los trabajadores y
trabajadoras que desempefien el servicio cedido, con independencia de
cual sea el objeto principal de la empresa cesionaria, sera el Convenio
Colectivo de Hosteleria del ambito correspondiente.

En los supuestos en que el objeto de la empresa principal no sea la
Hosteleria, pero se cedan servicios de comidas y bebidas, aun cuando la
comida no se elabore en la cocina del cliente sino en las instalaciones
propias de la empresa cesionaria, se mantendra a estos trabajadores el
contenido normativo del convenio colectivo que regia las relaciones
laborales de la empresa de procedencia, manteniendo las condiciones de
trabajo de que venian disfrutando en la empresa cedente durante un
periodo de doce meses, en el que se llevaran a cabo las oportunas
negociaciones con la representacion de los trabajadores y trabajadoras, al
objeto de efectuar el cambio al marco normativo de aplicaciéon general del
Sector contemplado en el apartado anterior. Si transcurrido dicho periodo
no existiese acuerdo, o durante el mismo a instancia de las partes, la
Comisién Paritaria establecera el Convenio Colectivo que resulte de
aplicacion.

4. En cualquier caso, aquellos trabajadores o trabajadoras que no se
encuentren afectos por subrogacién, y sean de nueva incorporacién a la
empresa, les sera de aplicacion el Convenio de Hosteleria del ambito
correspondiente.

5. Las deudas salariales y extrasalariales que pudieran existir generadas por la
empresa cedente seran satisfechas por la misma, respondiendo la empresa
principal solidariamente de las mismas.

6. En relacién con el ambito de las prestaciones de la Seguridad Social

a) La empresa cesionaria ésta obligada a subrogarse en las obligaciones

empresariales relacionadas con los regimenes legales. En relacién con los
complementarios, ya estén regulados en norma legal o convencional, si
procediera el pago de alguno de ellos (jubilacién, invalidez, pagos a favor
de supervivientes 6 cualesquiera otros) la empresa que asuma dicho pago
podra reclamar a las empresas anteriores el pago de la parte proporcional
que les pudiera corresponder.

b) En el caso de existir deudas a la Seguridad Social por descubiertos o por

diferencias salariales generadas por la empresa cedente, sera ésta la que
responda de las mismas, sin que exista responsabilidad alguna por parte
de la empresa cesionaria.
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Articulo 50. GARANTIAS DE LOS REPRESENTANTES DE LOS
TRABAJADORES Y TRABAJADORAS

La nueva empresa debera respetar la garantia sindical de aquellos delegados y
delegadas de personal o miembros del comité de empresa y delegados y
delegadas sindicales afectados por la subrogaciéon hasta la finalizacion del
mandato para el que fueron elegidos.

Articulo 51. DERECHOS DE INFORMACION Y CONSULTA

Tanto la empresa cedente, como la empresa cesionaria, deberan de informar, a
los representantes legales de los trabajadores y trabajadoras afectados por el
traspaso, con anterioridad a la sucesiébn o sustitucibn empresarial, de las
siguientes cuestiones:

— La fecha cierta o prevista del traspaso.

— Los motivos del mismo.

— Las consecuencias juridicas, econémicas y sociales para los trabajadores.

— Las medidas previstas respecto de los trabajadores y trabajadoras.

— La relacibn nominal de la totalidad de trabajadores y trabajadoras,
incluidos aquellos en supuestos de suspension del contrato, afectados
por la subrogacion empresarial con detalle de la modalidad del contrato
del mismo.

— La relacién nominal y motivada de trabajadores y trabajadoras excluidos
de la subrogaciéon empresarial.

— TC2 de los 4 ultimos meses.

En los casos en los que no existan representantes legales de los trabajadores y
trabajadoras, los afectados por el traspaso seran informados, individualmente y
con caracter previo a la sucesion o sustitucion empresarial del contenido en los
cuatro primeros puntos anteriores, ademas de la situaciébn personal del
trabajador o trabajadora afectado respecto a su contrato individual.

Articulo 52. READAPTACION DEL NUMERO DE TRABAJADORES Y
TRABAJADORAS

Si por decisién administrativa o norma legal, en virtud de la aplicacién del nuevo
sistema educativo, se produjese un traslado o reubicacién de comensales, en
namero importante (mas del 75%), en centros distintos de aquellos en los que
originalmente recibia el servicio de colectividades, las empresas podran
readaptar el nUmero de trabajadores y trabajadoras de los centros afectados por
la redistribucion, en los términos previstos en el presente Acuerdo. De forma
que la empresa de Colectividades beneficiaria del aumento de comensales
debera incrementar su plantilla para dispensar el servicio con el personal
excedente de la otra empresa. Si como consecuencia de lo anterior no se
pudiera reubicar a todo el personal, los excedentes permaneceran en la empresa
originaria, al objeto de mantener en todos los casos el numero total de
trabajadores entre los dos centros afectados, sin perjuicio de las medidas
empresariales que puedan adoptarse en el marco legal vigente.
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DISPOSICIONES ADICIONALES
Disposicion adicional primera. INCORPORACION DE NUEVAS MATERIAS

La consecucién de acuerdos en el proceso de negociacion continua en este
ambito estatal y en materias concretas no contempladas inicialmente en el
presente Acuerdo, se incorporaran al mismo conformando un texto unico.

Disposicion adicional segunda. CONCURRENCIA Y ENTRADA EN VIGOR
DEL CAPITULO 111 “PERIODO DE PRUEBA DEL CONTRATO DE TRABAJO

De conformidad a lo dispuesto en el parrafo in fine del articulo 84 del Estatuto
de los Trabajadores, y en el articulo 10 del presente Acuerdo, la materia
regulada en el capitulo 11l “periodo de prueba del contrato de trabajo”’no podra
ser negociada en ambitos inferiores, quedando reservada al ambito sectorial
estatal, de conformidad al Acuerdo alcanzado el dia 9 de junio de 2006 (BOE
178, del 27 de julio).

El capitulo 11l entré en vigor el dia 27 de julio de 2006, fecha de publicacién en
el Boletin Oficial del Estado, salvo para aquellos convenios colectivos de
hosteleria de ambito inferior que estuvieran vigentes en dicha fecha, en cuyo
caso la entrada en vigor se producird cuando finalice la duracién inicial que
tenga concertada.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Disposicion transitoria primera. PREMIOS DE JUBILACION O
DENOMINACIONES SIMILARES

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

Asi, se acuerda lo siguiente:

1. Se mantiene el compromiso adquirido de impulsar la negociacién de la
sustitucion de las clausulas de los llamados “premios por jubilacién”’en
aquellos convenios colectivos sectoriales de hosteleria, a través de las
partes legitimadas en los correspondientes ambitos territoriales de
negociacion colectiva. Igualmente adquieren el compromiso de impulsar la
negociacion en los ambitos inferiores correspondientes para adecuar o
sustituir los actuales pactos que se hubieren acordado en relacién con los
premios de jubilacién, siempre y cuando la Subdireccion General de
Planes y Fondos de Pensiones u organismo competente hubiera estimado
0 estimase que los mismos tienen que ser exteriorizados, por
considerarlos que tienen la naturaleza de compromiso por pensiones.
Todo ello al amparo de lo dispuesto en el apartado 4 in fine, del articulo
86 del Estatuto de los Trabajadores.

2. Las partes legitimadas en los ambitos territoriales citados negociaran al

vencimiento del convenio en vigor, o durante la vigencia del mismo si ésta
va mas alla del 31 de diciembre de 2007, las alternativas de los llamados
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premios de jubilacibn y denominaciones similares. En este ultimo
supuesto, tratandose de convenios colectivos en vigor, las partes
legitimadas seran aquellas que concertaron el pacto de que se trate, esto
es, la comisién negociadora que otorgé y dio validez al texto articulado
convencional vigente.

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

El acuerdo alcanzado tendra vigencia y eficacia no mas alla del dia de 31
de diciembre de 2007.

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

a) Adecuar las vigentes clausulas establecidas en los convenios
colectivos sectoriales o supraempresariales de hosteleria, vinculados
a la permanencia del trabajador en la empresa hasta la jubilacion,
consistentes en prestaciones econdmicas pagaderas en el momento
del cese por jubilacion.

b) Garantizar y compensar los derechos y las expectativas de derecho
de los trabajadores y trabajadoras afectados en cada ambito de
negociacion.

c) Garantizar las compensaciones econémicas o sociales alternativas que
consideren oportunas, teniendo en cuenta sus antecedentes, en
algunos casos econdmicos.

d) Determinar que en aquellos convenios colectivos en lo que se haya
negociado la sustitucién de anteriores premios de jubilacién, se han
configurado mejoras que NnoO soN COMPromisos por pensiones.

En el supuesto de que las partes negociadoras en los ambitos inferiores
citados no alcanzaran acuerdo antes del 30 de septiembre de 2007, las
partes afectadas se someteran a la mediacién de la Comisién Negociadora
del 11l ALEH, que tiene designhada a tales efectos una Comisién especifica,
integrada en el Servicio Interconfederal de Mediacién y Arbitraje (SIMA) al
amparo de lo previsto en el IlIl Acuerdo de Soluciébn Extrajudicial de
Conflictos (ASEC III).

Las partes legitimadas en los referidos ambitos que acordaran mantener
la actual regulacién de premios de jubilacibn o denominaciones similares
por considerarlos compromisos por pensiones vinculados a la jubilacion, y
optaran expresamente por su aseguramiento 'y consiguiente
exteriorizaciéon con sujecion a lo previsto en la legislacion reguladora de
los Planes y Fondos de Pensiones, deberan notificarlo a la Comisién
Negociadora del 111 ALEH antes del 30 de septiembre de 2007, indicando
la modalidad o instrumento de compromiso adquirido.
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8. En el marco de la mediacibn, que se sometera a las reglas y
procedimientos previstos en el ASEC IIl, la Comisién ad hoc creada
propondra férmulas de renegociacion o sustitucion de los denominados
premios de jubilaciobn y de las denominaciones similares, asi como el
arbitraje voluntario.

La aplicacion de los procedimientos pactados en esta disposicidon en los ambitos
sectoriales de hosteleria afectados, se producira a partir del momento en que las
representaciones de los trabajadores y trabajadoras o de las empresas, a través
de sus organizaciones representativas integradas en alguna de las asociaciones
firmantes del Acuerdo, que cuenten con legitimidad suficiente para obligar en el
correspondiente ambito, suscriban el instrumento de ratificacién o adhesion, lo
que podran hacer de forma conjunta o por separado, mediante comunicaciéon
escrita notificada fehacientemente a la Comisién Negociadora del 111 ALEH.

SEGUNDO.- De conformidad a lo establecido en el numero 5.d), del apartado
primero de esta disposiciéon, donde se determina que en aquellos convenios
colectivos en los que se haya negociado la sustituciéon de anteriores premios de
jubilaciéon o denominaciones similares, se han configurado mejoras que no son
cOompromisos por pensiones, y en compensacion por tal supresién se ha fijado
un régimen de ceses incentivados totalmente excluido del sistema de prevision
social complementaria vinculada a la jubilacién de los regulados en la disposicion
adicional primera del texto refundido de la Ley de Regulacién de los Planes y
Fondos de Pensiones, aprobado por Real Decreto Legislativo 1/2002, de 29 de
noviembre, y por lo tanto sin la obligacibn de exteriorizar ni instrumentar
contratos de seguro o planes de pensiones a partir del dia 1 de enero de 2007,
la Comision Paritaria del ALEH asume el compromiso de registrar para su
depdsito ante la Direccion General de Trabajo, del Ministerio de Trabajo y
Asuntos Sociales, asi como solicitar su publicacién en el BOE, de todas aquellas
comunicaciones que desde las partes legitimadas en los ambitos inferiores
supraempresariales del sector de hosteleria les sean remitidas conjunta y
consensuadamente.

Disposicion transitoria segunda. EXTENSION DEL CAPITULO VIII A LA
ACTIVIDAD DE ALOJAMIENTO Y HOSPEDAJE

Las exclusiones contenidas en el Capitulo VIII, Subrogacién Convencional y
Garantias por Cambio de Empresario, no seran de aplicacion a las actividades de
las empresas y centros de trabajo de Alojamiento y Hospedaje mientras la
Comisién Negociadora del presente Acuerdo no pacte o convenga expresamente
lo contrario.

Disposicion transitoria tercera. REMISIONES A LA EXTINTA ORDENANZA
LABORAL DE HOSTELERIA

Las remisiones que en los Convenios Colectivos de ambito inferior ain se vienen
realizando a lo dispuesto en la extinta Ordenanza Laboral de Hosteleria se
entenderan realizadas, en relacibn a las materias aqui negociadas, a lo
dispuesto en el presente Acuerdo.
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Disposicion transitoria cuarta. NUEVA ORDENACION NUMERICA DE LOS
GRUPOS PROFESIONALES

La nueva ordenacidon numeérica de los Grupos Profesionales que contiene el
presente Acuerdo no tendra efecto alguno sobre la retribucibn de los
trabajadores y trabajadoras ni sobre los niveles salariales o retributivos fijados
en los convenios colectivos o cualesquiera otros pactos colectivos de ambito
inferior, tal y como ya se establece en el segundo parrafo del articulo 16 del
presente Acuerdo.

En el supuesto de que las retribuciones o tablas salariales recojan como
referencia la anterior numeracion u ordenacidon del sistema de Clasificacion
Profesional contenida en el 11l ALEH, tal remisidon o referencia seguira siendo la
aplicacion hasta que las partes negociadoras, en su caso, la sustituyan.

DISPOSICION FINAL

Disposicion final uGnica. SUSTITUCION Y DEROGACION DE LOS
ACUERDOS ANTERIORES AL 111 ALEH

Los acuerdos o pactos alcanzados en el ambito estatal del sector de hosteleria
con anterioridad al presente Acuerdo quedan derogados y enteramente

sustituidos por el nuevo |11 ALEH.

En la ciudad de Oviedo (Asturias), a dia 15 del mes de noviembre del afio dos
mil siete.

REPRESENTACION EMPRESARIAL REPRESENTACION SINDICAL
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ANEXO 1

NUEVA EDICION DE LA TABLA O CUADRO DE CORRESPONDENCIAS
APROBADO EN FECHA 9 DE ABRIL DE 1997, DE LAS ANTIGUAS
CATEGORIAS PROFESIONALES DE LA EXTINTA ORDENANZA A LOS
ACTUALES GRUPOS PROFESIONALES DEL 111 ALEH

. El presente cuadro de correspondencia entre las categorias previstas en la
extinta Ordenanza Laboral de Hosteleria y los Grupos Profesionales recogidos
en el 11l Acuerdo Laboral de ambito Estatal para el sector de Hosteleria (l111
ALEH) tiene como objeto, segun expresa el propio Acuerdo en su articulo 12,
facilitar a los empresarios y trabajadores la adaptaciéon al sistema de
clasificacion profesional.

. Las correspondencias sefialadas responden uUnicamente a la pretension de
establecer asimilaciones al Area y Grupo Profesional, teniendo por tanto
alcance exclusivamente funcional.

Los Convenios Colectivos de ambito inferior afectados por el 11l ALEH habran
de reconducir las antiguas categorias profesionales a las distintas
denominaciones de categorias del Acuerdo, cuya finalidad es homogeneizar
las denominaciones que emplean las tablas y niveles salariales de los distintos
Convenios Colectivos de Hosteleria.

La adaptacion de aquellas denominaciones de categorias que pudieran existir
en los Convenios Colectivos de ambito inferior y que no responden a ninguna
de las categorias de la extinta Ordenanza Laboral de Hosteleria, se realizara
directamente por los negociadores de aquéllos, valiéndose para ello de la
referencia que constituyen las tareas marcadas en el articulo 18 y los factores
de encuadramiento profesional sefialados en el articulo 13 del 111 ALEH.

Mediante la negociacion colectiva de ambito inferior al ALEH se fijaran los

salarios, pudiendo establecer cuantos niveles retributivos se estime oportuno,
de acuerdo a su estructura profesional y valoracion de las distintas tareas.

AREA FUNCIONAL PRIMERA

Recepcidon-Conserjeria, Relaciones Publicas, Administraciéon y Gestion

Categorias profesionales del 111

Extinta Ordenanza Laboral de Acuerdo Laboral de ambito Grupo
Hosteleria Estatal para el sector de Profesional
Hosteleria
Jefe de Recepcidn Jefe/a de recepcidon
Segundo Jefe de Recepcidon 20/22 Jefe/a de recepcion

- Jefe/a comercial

RlR[R]|R

Contable General Jefe/a de administracion
Jefe de Primera
Jefe de Segunda

Primer Conserje de Dia Primer/a conserje 1
Segundo Conserje de Dia
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Recepcionista
Cajero (Secciones 12y 23)

Recepcionista

Conserje de Noche
Conserje (Seccién 8°)

Conserje

Tenedor de Cuentas Clientes
Interventor

Contable

Oficial de 12

Oficial de 22

Facturista

Cajero (Seccién 62&)

Administrativo/a

Relaciones publicas

Comercial

Técnico/a de Prevencion de Riesgos
Laborales

Ayudante de Recepcidn
Ayudante de Conserjeria
Ayudante de Conserje
Intérprete

Ayudante de Recepcion y/o
Conserjeria

Telefonista de 12y 22

Telefonista

Oficial de Contabilidad
Auxiliar de Oficina y Contabilidad
Auxiliar de Caja

Ayudante administrativo/a

Portero

Portero de coches
Portero recibidor
Portero de accesos
Portero de servicios
Vigilante de noche
Ordenanza de sal6n
Ascensorista

Botones

Cobrador

Taquillero

Aprendiz de Recepcion y
Contabilidad

Mozo de Equipajes para el interior
Auxiliar de Oficina
Aspirante

Auxiliar de recepcidn y conserjeria

AREA FUNCIONAL SEGUNDA

Cocina y Economato

Extinta Ordenanza Laboral de
Hosteleria

Categorias profesionales del
111 Acuerdo Laboral de ambito
Estatal para el sector de
Hosteleria

Grupo
Profesional
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Jefe de Cocina Jefe/a de cocina 5
2°© Jefe de Cocina Segundo/a jefe/a de cocina 5

- Jefe/a de “Catering”” 5
Jefe de Partida Jefe/a de partida 6
Cocinero Cocinero/a 6
Repostero Repostero/a 6
Oficial Repostero
Encargado de Economato y Bodega Encargado/a de economato 6
Bodeguero
Encargado de Almacén
Ayudante de Cocinero Ayudante de cocina 7
Ayudante de Repostero
Cafetero
Ayudante de Economato y Bodega Ayudante de economato 7
Mozo de Almacén
Marmiton Auxiliar de cocina 8
Pinche
Ayudante de Cafetero
Fregador
Encargado de Fregador
Personal de Plateria
Aprendiz de Cocina

AREA FUNCIONAL TERCERA
Restaurante, Sala, Bar y Similares; Pista para “Catering’”
Categorias profesionales del
Extinta Ordenanza Laboral de 111 Acuerdo Laboral de ambito Grupo

Hosteleria

Estatal para el sector de
Hosteleria

Profesional

Jefe de Sala Jefe/a de restaurante o sala 9
Jefe de Comedor o Maestresala
1° Encargado de Mostrador
1° Encargado
Primer Jefe de Sala
2°© Jefe de Comedor Segundo/a Jefe/a de restaurante o
sala 9
2° Encargado de Mostrador
2° Encargado
Segundo Jefe de Comedor
Segundo Jefe de Sala
Mayordomo de Pisos
Jefe de Operaciones Jefe/a de operaciones de “Catering”” 9
- Gerente de centro 9
Jefe de Sector Jefe/a de sector 10
Camarero Camarero/a 10

Dependiente de 12
Dependiente
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Cajero de Comedor
Camarero de Pisos

Planchista
Barman Barman/Barwoman 10
2°© Barman
Sumiller Sumiller/a 10
Jefe de Sala de Catering Jefe/a de sala de “Catering”” 10
Supervisor Supervisor/a de “Catering”” 10
Ayudante de Supervisor
Supervisor de Colectividades Supervisor/a de colectividades 10
- Supervisor/a de restauracion 10
moderna
Ayudante de Camarero Ayudante de camarero/a 11
Ayudante
Ayudante Planchista
Ayudante de Barman
Ayudante de Dependiente
Dependiente de segunda
Dependiente
Ayudante de Pisos
Aprendiz
Aprendiz de Camarero
Preparadores Preparador/a montador/a de
“Catering”” 11
- Conductor/a de equipo “Catering”” 11
Ayudante de Equipo Ayudante de equipo de “Catering”” 11
- Preparador/a de restauracion 11
moderna
- Monitor/a o cuidador/a de
colectividades 12
- Auxiliar de colectividades 12
Ayudante de Preparacion Auxiliar de preparador/montador
de “Catering”” 12
- Auxiliar de restauracion moderna 12
AREA FUNCIONAL CUARTA
Pisos y Limpieza
Categorias profesionales del
Extinta Ordenanza Laboral de 111 Acuerdo Laboral de ambito Grupo

Hosteleria

Estatal para el sector de
Hosteleria

Profesional

Encargada General o Gobernanta de |Encargado/a general 13
Primera
Gobernanta de Segunda Encargado/a de seccion 13

Encargada de Lenceria
Encargada de Lenceria o Lavadero
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Lencera Camarero/a de pisos 14
Camarera de Pisos
Planchadora, Costurera, Lavandera y
Zurcidora
Personal de limpieza Auxiliar de pisos y limpieza 15
Limpiadora
Mozo de Habitacion
Mozos de Lavanderia
AREA FUNCIONAL QUINTA
Servicios de Mantenimiento y Servicios Auxiliares
Categorias profesionales del
Extinta Ordenanza Laboral de 111 Acuerdo Laboral de ambito Grupo

Hosteleria

Estatal para el sector de
Hosteleria

Profesional

- Jefe/a de servicios de “Catering”” 16
Encargado de Trabajos Encargado/a de mantenimiento y
servicios auxiliares 17
Encargado de Trabajos Encargado/a de mantenimiento y
servicios técnicos de “Catering”; o
de flota; o de instalaciones y 17
edificios
Encargado de Sala Encargado/a de seccion 17
Mecéanico o Calefactor Especialista de mantenimiento y
Ebanista servicios auxiliares 18
Carpintero
Electricista
Albanil
Pintor
Conductor
Fontanero
Jardinero
- Especialista de mantenimiento y
servicios técnicos de “Catering”’(de
flota y de instalaciones y edificios) 18
Ayudante de Mecéanico o Calefactor Auxiliar de mantenimiento y
Ayudante servicios auxiliares 19

Ayudante de Ebanista, Carpintero,
Electricista, Albafiil y Pintor
Mozo de Billar o Salén de recreo

Guarda del Exterior
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AREA FUNCIONAL SEXTA

Servicios Complementarios

Extinta Ordenanza Laboral de
Hosteleria

Categorias profesionales del
111 Acuerdo Laboral de ambito
Estatal para el sector de
Hosteleria

Grupo
Profesional

NO EXISTIAN.
AREA DE NUEVA CREACION

Responsable de Servicio

20

Técnico de Servicio (fisioterapeuta,
dietista y otros/as titulados/as en
Ciencias de la Salud)

21

Especialista de Servicio (socorrista
0 especialista de primeros auxilios,
animador/a turistico o de tiempo
libre, monitor/a deportivo/a,
pinchadiscos, masajista,
quiromasajista, esteticista,
especialista termal o de balneario,
hidroterapeuta y especialista de
atencion al cliente)

22

Auxiliar de servicio (auxiliar de
atencion al cliente y auxiliar de
piscina o balneario)

23
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ANEXO 11

SUBSECTOR DE COLECTIVIDADES - RESTAURACION SOCIAL
DOCUMENTO DE SUCESION Y SUBROGACION EMPRESARIAL

En aplicacion de lo previsto en articulo 48.3 del Capitulo Octavo del 11l Acuerdo
Laboral de ambito Estatal del sector de Hosteleria (I1l ALEH), sobre
“Subrogacion convencional en el subsector de colectividades o restauracion
social. Garantias por cambio de empresario”; la empresa cedente, en el plazo de
cinco dias habiles desde la fecha de la comunicacion de la empresa principal
sobre la designacibn de una nueva empresa cesionaria, hara entrega del
presente documento a la empresa cesionaria, con copia a la empresa principal y
a las representaciones unitaria y sindical de los trabajadores y trabajadoras de
las empresas cedente y cesionaria, con los siguientes datos y documentos que
se relacionan:

1. EMPRESA PRINCIPAL O CLIENTE: (razén y domicilio social).

2. EMPRESA CEDENTE: (razén y domicilio social).

3. EMPRESA CESIONARIA: (razén y domicilio social).

4. FECHA DE LA SUBROGACION EMPRESARIAL: (dia, mes y afio).

5. Certificacion negativa por descubiertos en la Tesoreria General de la
Seguridad Social, que se adjunta como documento n® 1.

6. Certificacion negativa de la Administracion de Hacienda, que se adjunta
como documento n® 2.

7. Fotocopia de las cuatro udltimas ndminas mensuales de los trabajadores y
trabajadoras afectados, que se adjuntan agrupadamente como documento
ne 3.

8. Fotocopia de los TC-1, TC-2 y TC-2/1 de cotizacién a la Seguridad Social de
los cuatro Jdltimos meses, que se adjuntan agrupadamente como
documento n° 4.

9. Relacion de personal, en la que se especifique:

a. Nombre y apellidos, domicilio, niumero de afiliacion a la Seguridad
Social, antigledad, salario bruto anual, jornada, horario, modalidad de
su contrataciéon, fecha del disfrute de sus vacaciones y especificacion
del periodo de mandato si el trabajador o la trabajadora es
representante sindical.

b. Trabajadores y trabajadoras que se encuentren en situacion de
suspension de contrato de trabajo, indicando los datos a que se refiere
el apartado anterior.

10. Fotocopia de los contratos de trabajo escritos del personal afectado por la
subrogacioén, que se adjuntan agrupadamente como documento n® 5.
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11. Pactos o clausulas firmadas con los trabajadores y trabajadoras, sean de
caracter individual o colectivo, que se adjuntan agrupadamente como
documento n° 6.

12. Justificante de haber liquidado a todos los trabajadores y trabajadoras
afectados por la subrogacién, la parte proporcional de haberes hasta el
momento de la misma, no quedando pendiente cantidad alguna; que se
adjunta como documento n® 7.

13. Periodos de vacaciones del personal pendientes de disfrute (detallar por
dias y por trabajador/a)

14. Estado exacto de los procesos, pleitos, litigios y de cuantos asuntos
laborales se hallen pendientes o en curso ante la autoridad laboral
competente o ante cuales quiera organismos publicos, tanto respecto a los
trabajadores y trabajadoras en activo como a los ya cesados (detallar
nuameros de expedientes, procedimientos y érgano judicial o administrativo
que conozca los asuntos).

15. Relacién de trabajadores y trabajadoras que mantengan vinculo familiar o
relaciéon de parentesco hasta segundo grado de afinidad o consanguinidad,
con el empresario o empresaria cedente, si este es persona fisica, o con los
socios 0 socias accionistas, administradores o administradoras 6 gerentes
de la empresa saliente si se tratase de una persona juridica, asi como de
sus conyuges (detallar nombre, apellidos, n® de DNI o NIE y grado de
parentesco).

Lugar, fecha y firma del representante de la empresa cedente.
RECIBI del representante de la empresa principal o cliente.
RECIBI del representante de la nueva empresa cesionaria.

RECIBI de las representaciones unitaria y sindical de las empresas cedente y
cesionaria.
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