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Presentacion
Subsecretaria
de Turismo

El capital humano es uno de los pilares fundamentales para el desarrollo de la industria turistica en nuestro
pais. Son los trabajadores y las trabajadoras quienes dan vida a este sector econdmico, a través de la entrega
de servicios de calidad en sectores como la gastronomia, la hoteleria y el turismo.

Por ello, con el objetivo de entregar orientaciones sobre prioridades y necesidades del sector respecto al capi-
tal humano, lideramos junto al Servicio Nacional de Turismo el proceso de construccion del Plan Estratégico de
Capital Humano de Turismo 2019-2022, documento a partir del cual se definieron ejes estratégicos para tra-
bajar durante los proximos afios: gobernanza, fortalecimiento de capital humano, investigacion y comunicacion.

Una de las principales lineas de trabajo dice relacion con el fortalecimiento del capital humano y es a partir
de ella que se gesto el proyecto “Poblamiento de Marco de Cualificaciones Técnico Profesional de Turismo”,
politica pablica liderada por el Ministerio de Educacion, la Subsecretaria de Turismo y Sernatur, y apoyada fuer-
temente tanto por el Servicio Nacional de Capacitacion y Empleo (Sence) y Chile Valora.

Este proyecto, desarrollado entre 2019 y marzo de 2020, contd con la valiosa participacion de los integrantes
de la Mesa de Capital Humano, compuesta por la academia, gremios, trabajadores y representantes de diversas
instituciones publicas que se vinculan al desarrollo humano.

Los resultados obtenidos en esta iniciativa nos permiten hoy identificar los cargos necesarios para dar vida a
la cadena de valor del sector y las posibles rutas formativo-laborales a desarrollar, ademas de entregar herra-
mientas para estandarizar programas formativos, capacitaciones y certificaciones de competencias, a la luz de
las necesidades del sector.

Comenzamos asi a gestar, como sector productivo, un puente de confianza entre el mundo laboral, el académi-
co, el Estado y las personas que dan vida a la industria turistica nacional. Los invitamos a ser parte de este gran
desafio por la profesionalizacion del sector.

Joseé Luis Uriarte
Subsecretario de Turismo




Presentacion
Servicio
Nacional de
Turismo

Junto con el posicionamiento que la actividad turistica ha ido ganando en el mundo como un sector clave en el desarrollo
econdmico, social y cultural de los paises, también han surgido desafios importantes en torno a factores estratégicos para el
logro de competitividad y diferenciacion de cada uno de los destinos turisticos.

Uno de ellos es el capital humano, parte de los ejes fundamentales en la cadena turistica y cuyo papel ha tomado relevancia
en las politicas publicas del sector en los Gltimos afios, logrando avanzar en propiciar una mayor profesionalizacion y for-
macion de recurso humano acorde a las necesidades que amerita el desarrollo de este rubro.

Es en este contexto que hemos impulsado un fuerte trabajo articulado con la academia, gremios e instituciones pdblicas, no
solo en favor del desarrollo académico y laboral de las personas que trabajan en el sector, sino también para consensuar las
cualificaciones de la industria que contempla el Plan Estratégico de Capital Humano de Turismo 2019-2022.

Como resultado del proyecto “Poblamiento de Marco de Cualificaciones Técnico Profesional de Turismo”, podemos contar con
este documento que nos permitira conocer las diversas propuestas formativas que ofrece tanto la educacion formal como la
educacion continua, para visualizar de mejor manera las carreras laborales de las personas del sector turismo y definir con
claridad los esfuerzos pablicos y privados para avanzar en el desafio de la profesionalizacion.

Asimismo, podremos reconocer las competencias en aquellos oficios que las personas han desarrollado por afos, de manera
que tengan un respaldo para su empleabilidad y ademas un punto de partida para seguir especializandose a través de capac-
Itaciones pertinentes.

Gracias a este proyecto, la industria turistica chilena es la primera a nivel latinoamericano en poblar un marco de cualifica-
ciones técnico profesional, lo que ha significado un logro de todos quienes conformamos esta triada del sector.

Y es el compromiso y la colaboracion los que nos permitieron dar este gran paso, cualidades que me permito destacar pre-
cisamente porque en el escenario actual que vive el turismo, el trabajo asociativo es y sera fundamental para reimpulsar la
actividad turistica nacional.

Hoy la invitacion es a seguir pavimentando juntos el camino que nos permitira incrementar el nivel de educacion y la prepa-
racion de los trabajadores del sector, como también la valoracion del capital humano que dia a dia contribuye con el desar-
rollo de nuestro sector y que requerira un apoyo importante de cara al futuro.

Andrea Wolleter
Directora Nacional de Turismo
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Subsecretaria
de Educacion
Superior

Enmarzo de 2018, llegamos al Ministerio de Educacion con un mandato claro del Presidente Pifiera: uno de los pilares de la agen-
da educacional serfa fortalecer la Formacion Técnico Profesional y para hacerlo ese mismo afio impulsamos un plan de mod-
ernizacion inédito en apoyo de los estudiantes técnico profesionales, que suelen ser los mas vulnerables del sistema educativo.

Este trabajo lo impulsamos a través de distintas iniciativas que van desde la creacion de Liceos Bicentenarios TP, la apertura
de fondos institucionales para Centros de Formacion Técnica e Institutos Profesionales, convenios de articulacion y convali-
dacién para el acceso a la Educacion Superior de egresados de la Educacion Media TP, programas de practicas y perfecciona-
miento en el extranjero, y la implementacion del Marco de Cualificaciones Técnico Profesional.

Estamos convencidos de que hoy mas que nunca Chile necesita técnicos calificados que puedan responder a las necesidades
del pais y de cada una de sus regiones, con una formacion pertinente y en constante actualizacion, que responda las necesi-
dades de la sociedad y el sector productivo.

Justamente en este desafio de potenciar la articulacion y el vinculo de la Educacion Media Técnica con la Educacion Superior,
las empresas vy las instancias de capacitacion y certificacion, el Ministerio de Educacion ha implementado el Marco de Cual-
ificaciones Técnico Profesional, instrumento creado para que las personas puedan organizar y facilitar el reconocimiento de
sus habilidades, conocimientos y competencias, con 5 niveles que van, gradualmente, desde una formacién basica hasta un
titulo profesional. El Marco de Cualificaciones TP, incluido en la ley de Educacion Superior cuenta con el apoyo transversal de
los actores y representantes del mundo de la educacion, capacitacion y trabajo.

El desarrollo de este instrumento permitira el reconocimiento de los aprendizajes previos, formales o adquiridos a través de
la experiencia, a la vez que sintonizara los planes de desarrollo de las personas con las necesidades del mercado laboral y los
de las empresas, por ejemplo, facilitando los procesos de seleccion y capacitacion.

Nuestra meta al 2022 es que el Marco de Cualificaciones TP conecte las necesidades de las diversas areas estratégicas del
desarrollo de nuestro pais. Ya contamos con los productos en los sectores de Mineria, Logistica, Tecnologias de la Informacion
(T1), Mantenimiento 4.0 y hoy se suma Turismo, accion que permitira aunar criterios entre los distintos actores de esta impor-
tante industria.

Junto con valorar el valioso aporte que ha hecho la Subsecretaria de Turismo en esta tarea, invitamos a todos los actores e
instituciones del sector a ser protagonistas del impulso y la valoracion de la formacion técnico profesional, para que asi mas
jovenes y adultos se integren con mas competencias al mundo del trabajo y contribuyan al desarrollo de nuestro pais.

Juan Eduardo Vargas Duhart
Subsecretario de Educacion Superior







1. GOBERNANZA DE CAPITAL HUMANO EN TURISMO

1.1 CARACTERIZACION SECTORIAL*

2 Durante décadas el turismo ha experimentado un continuo crecimiento y una profunda diversificacion, hasta convertirse
en uno de los sectores econdmicos que crecen con mayor rapidez en el mundo.

2 Segln la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) se puede afirmar que el turismo ha evolucionado a un fenémeno glo-
bal, convirtiéndose en una de las actividades econdmicas y sociales mas importantes de nuestro tiempo.

- De acuerdo a estimaciones realizadas por la World Tourism and Travel Council (WTTC), segln Gltimo dato vigente del afio
2018, el aporte del Turismo al PIB de Chile asciende a 3,3%.

=4 De acuerdo con datos del Instituto Nacional de Estadisticas (INE) el 2019 se registraron, aproximadamente 600 mil ocu-
pados en turismo (cifra preliminar*). De esta forma, los ocupados en turismo representan aproximadamente un 7,2% del
total de ocupados a nivel nacional.

2 Una particularidad del sector es que la fuerza laboral esta compuesta mayoritariamente por mujeres. El aflo 2019 un
52% de los ocupados en turismo corresponden a mujeres, lo que contrasta con el 42,4% de participacion laboral feme-
nina del total pais (todas las ramas de actividad econdmica).

2 El afio 2018 turismo registrd una matricula de mas de 39.000 alumnos en instituciones de educacion formal. De ellos,
9.217 corresponden a educacion Media Técnico Profesional, 11.146 a Centros Técnicos Profesionales, 15.277 a Institutos
Profesionales y 4.033 a Universidades. A este antecedente se deben sumar los mas de 2.700 cursos que se realizaron
para el sector de turismo entre los afos 2015y 2017.

4 Subsecretaria de Turismo




1.2 ANTECEDENTES GENERALES*

= Dada la importancia del desarrollo del capital humano en la industria turistica, el aflo 2018 los diferentes actores de la
industria, tanto pablicos como privados, construyeron un Plan Estratégico de Capital Humano de Turismo 2019-2022, el
cual contiene 4 ejes estratégicos: Gobernanza, Fortalecimiento del Capital Humano, Investigacion y Comunicacion. Cada
uno de estos ejes estratégicos poseen acciones especificas de desarrollo siendo una de ellas el proyecto de Poblamiento
de Marco de Cualificaciones Técnico profesional de Turismo desarrollado entre junio de 2019 y marzo de 2020.

1.3 ESTRUCTURA DE TRABAJO CAPITAL HUMANO DE TURISMO?

2 Para abordar las acciones establecidas en el Plan Estratégico de Capital Humano de Turismo 2019-2022, fue definida
una estructura de trabajo que se compone de tres mesas que abordan de manera diferenciada temas estratégicos y
operativos.

2 A continuacion, se observa la estructura de trabajo de las mesas de capital humano de turismo y a continuacion las

organizaciones que componen cada una de estas instancias. Cabe mencionar que durante 2020 las mesas de trabajo
trabajaran de manera conjunta debido a la naturaleza de los proyectos a implementar.

. Comité Tecnico Piblico Privado
El objetivo de esta instancia es entregar
asesoria estratégica a la Subsecretaria
de Turismo para delinear Politicas
Pablicas en los diversos ambitos de
Capital Humano de la Industria.

Mesa de Educacion Formal
El objetivo de esta instancia
es definir e implementar
mecanismos de articulacion
entre actores del mundo
publico y privado, academia,
empleadores, técnicos y
profesionales del sector
Turismo.

COMITE TECNICO
PUBLICO PRIVADO

Mesa de Oficios

El objetivo de esta instancia es analizar,

definir y proyectar la participacion del
MESA DE MESA DE sector turismo en los diversos programas

EDUCACION FORMAL OFICIOS de capacitacion existentes, asi como

el sistema nacional de evaluaciony

certificacion de competencias laborales.

4 Plan estratégico de Capital Humano de Turismo, Subsecretaria de Turismo 2019.
5 Plan estratégico de Capital Humano de Turismo, Subsecretaria de Turismo 2019.
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INTEGRANTES DEL COMITE TECNICO PUBLICO PRIVADO

2 Gremios del sector
Federacion de Empresas de Turismo de Chile (FEDETUR)
Asociacion de Empresas de Turismo de Chile (ACHET)
Asociacion Chilena de Gastronomia (ACHIGA)
Asociacion de Gremial de Pymes de Chile (CHILESERTUR)
Asociacion Gremial de Hoteleros de Chile, Hoteleros de Chile
Federacion Gastronomica de Chile (FEGACH)

Red de Instituciones de Educacion Superior en Turismo (RIEST)
Asociacion Gremial de Profesionales y Técnicos de Chile (APROTUR)
Asociacion de estudiantes de Turismo (ASETUR)

Sociedad de investigadores en Turismo (SOCIETUR)

Ministerio de la Mujer y Equidad de Género

Ministerio de Educacion (MINEDUC)

Servicio Nacional de Capacitacion y Empleo (SENCE)
Chilevalora

Corporacion de Fomento Productivo (CORFO)

Servicio Nacional de Turismo (SERNATUR)

Subsecretaria de Turismo

N N N N N N 2 N2

INTEGRANTES DE LA MESA DE EDUCACION FORMAL

Asociacion Gremial de Profesionales y Técnicos de Chile (APROTUR)
Sociedad de investigadores en Turismo (SOCIETUR)

Red de Instituciones de Educacion Superior en Turismo (RIEST)
Ministerio de Educacion (MINEDUC)

Chilevalora

Servicio Nacional de Capacitacion y Empleo (SENCE)

Corporacion de Fomento Productivo (CORFO)

Servicio Nacional de Turismo (SERNATUR)

Subsecretaria de Turismo

N N N N A 2N TN 2
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INTEGRANTES DE LA MESA DE OFICIO

_)

N N N N N N N 2

Gremios del sector (FEDETUR, ACHET, ACHIGA, CHILESERTUR, FEGACH, Ho-
teleros de Chile)

Red de Instituciones de Educacion Superior en Turismo (RIEST)
Sociedad de investigadores en Turismo (SOCIETUR)
Chilevalora

Ministerio de Educacion (MINEDUC)

Servicio Nacional de Capacitacion y Empleo (SENCE)

Instituto de Desarrollo Agropecuario (INDAP)

Corporacion de Fomento Productivo (CORFO)

Servicio Nacional de Turismo (SERNATUR)

Subsecretaria de Turismo







2. PROYECTO POBLAMIENTO MARCO DE CUALIFICACIONES
TECNICO PROFESIONAL SECTOR TURISMO

2.1 INTRODUCCION

El desarrollo de un Marco de Cualificaciones Técnico-Profesional (MCTP) es una de las principales acciones de la Politica Nacional de
Formacion Técnico-Profesional en el periodo 2014-2018. La construccion de este Marco ha sido impulsada por el Ministerio de Educa-
cién en conjunto con la Corporacion de Fomento a la Produccion (CORFO) con la participacion del Servicio Nacional de Capacitacién y
Empleo (SENCE) y la Comision del Sistema Nacional de Certificacion de Competencias Laborales (ChileValora). Este instrumento contri-
buye a enfrentar uno de los principales desafios de la Politica Nacional de Formacion Técnico-Profesional, cual es generar condiciones
para que jovenes y adultos (estudiantes, trabajadores y trabajadoras), cuenten con oportunidades de desarrollar trayectorias formati-
vo-laborales acorde a sus expectativas y capacidades, transitando de manera fluida entre el espacio formativo y el mundo del trabajo.
Hoy en dig, las trayectorias formativo-laborales de las personas se enmarcan en procesos de aprendizaje a lo largo de la vida, por lo que
es fundamental que existan instrumentos que faciliten la coordinacion entre el sistema formativo y el mundo laboral, en pos de avanzar
hacia un mayor desarrollo del pais, tanto en términos econdmicos como sociales y medio ambientales. Este Marco de Cualificaciones
busca abordar este desafio.

2.2 EL MARCO DE CUALIFICACIONES TECNICO PROFESIONAL*

Un Marco de Cualificaciones puede responder a diversos propositos, los que dependen de las necesidades sociales y productivas de
una institucion, sector o agrupacion, territorio, pais o0 conjunto de paises. La literatura nos indica como propdsito coman el contribuir
al desarrollo de trayectorias formativo-laborales exitosas, al facilitar el acceso a la formacion y el aprendizaje a lo largo de la vida, y
relevar los resultados y logros de aprendizaje como elementos claves en el reconocimiento de las competencias y las experiencias
adquiridas por las personas. Ademas de esto, se busca también fomentar la calidad y pertinencia de la oferta formativa, y contribuir a
la generacion de un sistema coordinado e integrado de cualificaciones, ayudando a conciliar las demandas del sector productivo con
la oferta de competencias de trabajadoras, trabajadores y estudiantes, de acuerdo a las necesidades econdémicas y sociales de un pais.
Uno de los objetivos principales de un Marco de Cualificaciones es articular y flexibilizar los sistemas de educacion y formacion para dar

4 MARCO DE CUALIFICACIONES TECNICO-PROFESIONAL. Ministerio de Educacion - Corporacion de Fomento para la Produccion. Noviembre 2017.
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respuestas oportunas y pertinentes a las demandas que surgen desde la sociedad y el mundo del trabajo, que se vinculan al desarrollo
tecnologico, el cambio sociodemografico y cultural, y la globalizacion.

El Marco de Cualificaciones Técnico-Profesional (MCTP) busca hacerse cargo de los desafios ya mencionados y, en consecuencia, res-
ponde a las demandas propias del contexto chileno, abordando una deuda pendiente en nuestro pais al proponer una herramienta para
el encuentro del sector formativo con el sector productivo, otorgando mayor visibilidad y valoracion a la Formacion Técnico Profesional.
Dicho de otra manera, el Marco de Cualificaciones Técnico-Profesional MCTP es un instrumento que ha de vincular a maltiples actores
en torno al desarrollo social y productivo del pais y como tal, es un puente de confianzas entre el mundo del trabajo, el Estado, el mundo
formativo y las personas.



3. ACTIVIDADES REALIZADAS PARA EL POBLAMIENTO
DEL MARCO DE CUALIFICACIONES SECTOR TURISMO,
HOTELERTA Y GASTRONOMIA

Dada la importancia del Marco de Cualificaciones Técnico Profesional, es que el Sector turismo realizo entre junio de 2019 y marzo de
2020 el proceso de Poblamiento de Marco de Cualificaciones.

A continuacion, se describen las actividades desarrolladas en el marco de este proyecto y los principales hallazgos obtenidos en cada
una de dichas etapas.

3.1 ESTUDIO DEL ESTADO DEL ARTE DEL SECTOR

El estudio del Estado del Arte del sector dio cuenta del conocimiento e iniciativas pablicas y privadas respecto a la condicién y desafios
del capital humano de la industria del Turismo en Chile desde el afio 2012 a la actualidad. Se present6 un analisis comprensivo de los
documentos aportados por la Subsecretaria de Turismo y ChileValora que abordan las condiciones y desafios del mercado, la industria,
el empleo, el Estado, la formacidn y la capacitacion, asi como las iniciativas pablicas, privadas y conjuntas para el desarrollo del capital
humano de los subsectores Turismo, Hoteleria y Gastronomia. En la medida que la informacion disponible lo permitid, se procuro re-
flejar la condicion especifica de cada subsector. Se evidencia el desafio imperativo y estructural para el desarrollo no solo del capital
humano, sino de todo el sector productivo de implementar un sistema de gestion que provea de informacién que responda a estanda-
res de validez, especificidad, pertinencia, actualidad, oportunidad, regularidad y amplitud. El desarrollo del capital humano del sector
turistico, junto a la construccion de estandares e instrumentos de gestion orientados a la mejora de su sustentabilidad y la calidad de
sus servicios, constituyen desafios prioritarios para el desarrollo del pais, dada la relevancia y crecimiento del sector a nivel mundial, su
preponderancia en la composicion del Producto Geografico Bruto (PGB) nacional, el enorme potencial de desarrollo turistico de Chile y
la brecha de inversion pablica y privada en los tres subsectores, particularmente en desarrollo de capital humano, como factor explica-
tivo del delta entre nuestra posicion actual y potencial en el contexto mundial, regional y de la Organizacion para la Cooperacion y el
Desarrollo Econdmicos (OCDE).
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3.1.1 PRINCIPALES DESAFIOS IDENTIFICADOS DEL ESTADO DEL ARTE DEL SECTOR.

Sustentabilidad economica

Formacion valorica para la integracion socioeconémica de las comunidades a la actividad turistica en Chile.

Capacidades de asociatividad, construccion de redes comunitarias y productivas, disefo y ejecucion de proyectos de
desarrollo comunitario.

Formar y capacitar a las comunidades locales para las funciones requeridas por los desarrollos turisticos de cada zona.

Sustentabilidad social

N N N PN

Respeto y tolerancia por la diversidad de creencias culturales, religiosas y morales
Respeto por las diferencias de género, edad, condicion fisica o psiquica

Valoracion del patrimonio cultural tangible e intangible

Conocimiento y valoracion de las comunidades de insercion

Valoracion del impacto ambiental y social de los emprendimientos turisticos

Sustentabilidad ambiental

_)

El estado de la politica pablica internacional y nacional sobre sustentabilidad ambiental del turismo evidencia el desafio
estratégico de desarrollar el capital humano del pais en conocimientos de gestion de flujos de turistas para minimizar
el impacto sobre el patrimonio natural; gestion de recursos escasos (agua, energia); gestion de deshechos (reduccion
de impacto); conocimientos de la flora y fauna de los lugares, de sus formas de preservacion y, particularmente, de los
potenciales impactos negativos de su trato negligente.

Competitividad

9

La posibilidad de aumentar el gasto promedio por turista pasa, de esta manera, por diversificar y aumentar la calidad de
la oferta turistica, pero también por la necesidad de desarrollar el capital humano en los subsectores de Hoteleria, Gas-
tronomia y Turismo, particularmente en competencias técnicas que apunten a los elementos cruciales de la experiencia
del cliente en cada ciclo de servicio, competencias transversales que impacten sobre el trato al cliente-habilidades de
relacion interpersonal-,y elementos actitudes como orientacion a la calidad.



Potencial Turistico

2 El desarrollo integral de rutas turisticas que contemplen infraestructura, informacion y promocion adecuada, permitira
agrupar dicha oferta para facilitar su comercializacion y fomentar su difusion.

3.2 ESTUDIO DE OFERTA FORMATIVA

El estudio de oferta formativa del sector Turismo tuvo por objetivo el levantamiento y contrastacion de esta oferta con los perfiles ocu-
pacionales del sector presentes en el catalogo de Chilevalora, con el fin de identificar su cobertura para el desarrollo de las competen-
cias requeridas por la industria. El analisis considerd la oferta de capacitacion disponible en SENCE, la oferta de formacion técnica nivel
medio disponible en el Ministerio de Educacion y la oferta de formacion técnica de nivel superior, informacion que fue disponibilizada
por SERNATUR. Este Gltimo analisis se realizo considerando perfiles profesionales y de egreso entregados por las instituciones de educa-
cion superior. El estudio encuentra disponible en tres informes, uno para cada subsector Turismo, Hoteleria y Gastronomia. Dentro de las
principales conclusiones se pueden destacar dos elementos para los cuales el Marco de Cualificaciones puede ser un aporte. El primero
de ellos es que, aun cuando la oferta de formacion de todos los niveles declara desarrollar competencias claramente diferenciadas
entre técnicas y transversales, al hacer un catastro de todas las competencias, su variedad hace dificil la identificacion de las reales ne-
cesidades del mundo del turismo a las cuales la formacion técnica esta respondiendo, y, por consecuencia, se dificulta para las personas
la toma de decisiones en términos de eleccion de una opcidn de formacion. Por otro lado, la oferta formativa de distintos niveles podria
estar presentando superposiciones, necesarias de analizar con mayor profundidad. En ambos casos, el contar con cualificaciones para el
sector puede servir de referencia tanto para alinear la oferta a las necesidades del mundo del turismo y ordenar la oferta de acuerdo a
resultados de aprendizaje de sus niveles.
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3.2.1 PRINCIPALES DESAFIOS IDENTIFICADOS DEL ESTUDIO OFERTA FORMATIVA.

Formacion requerida

_)

Difusion de la formacion en Turismo. Un 47,6% de los empleadores se inclina por personal con formacién en turismo,
hoteleria y gastronomia, mientras que un 7,7% prefiere a personas con formacion en otra area. Para el 21,6% de los
empleadores no es relevante el tipo de formacion que tenga la persona a contratar, mientras que para el 23,1% no es
relevante siquiera que la persona tenga formacion.

El nmero de empleados contratados con estudios técnicos o universitarios corresponde al 28,9%, mientras que el
71,1% de las personas empleadas en turismo no tiene titulos.

Conocimientos y habilidades requeridas

_)

Para el personal directivo, los empleadores destacan necesidad de desarrollo de capacidades de Administracion, Ges-
tion, Planificacion, Servicio al Cliente e Idiomas.

Para el personal operativo, los empleadores destacan necesidad de desarrollo de capacidades en Servicio al Cliente,
Calidad, Competencias Eticas, Responsabilidad Social, Cultura general e Idiomas.

Para el personal administrativo, los empleadores destacan la necesidad de desarrollo de capacidades en Administracion,
Servicio al Cliente, Gestion, Planificacion e Idiomas.

Valores y actitudes requeridas

_)

Entre 22 valores y actitudes requeridas por el personal que provee servicios y productos turisticos, los empleadores
destacan: Responsabilidad frente al trabajo, Calidad en el servicio, Respeto por las personas, Capacidad de trabajar en
equipo y Compromiso Etico.

Debilidades de formacion

9

Debilidades indicadas por empleadores: Idiomas, Pocos conocimientos técnicos con, Falta de conocimiento cultural,
Poca responsabilidad, Falta de experiencia en turismo.

Debilidades indicadas por los profesionales del sector: Idiomas, Tecnologias de la Informacion y Medios de Comunica-
cion, Normativas y Legislacion, Emprendimiento y Administracion.



3.3 ESTUDIO DE EMPLEABILIDAD

El estudio de empleabilidad tuvo por objetivo la identificacién de las condiciones de ingreso, mantencién y progreso en el mercado
laboral del sector Turismo, posibles de ser asociadas competencias. El disefio metodolégico corresponde a un estudio de tipo cuantita-
tivo, utilizando una encuesta como herramienta de levantamiento de informacion, mediante un cuestionario auto aplicado presencial y

online. El universo estuvo compuesto por las empresas del sector turismo a nivel nacional. La técnica de muestreo fue no probabilistica,
principalmente por la dificultad de acceder directamente a cada uno de los representantes del sector. El muestreo por conveniencia
se utilizo en grupos de representantes del sector que asistieron a actividades organizadas por la Subsecretaria de Turismo durante los
meses de octubre a noviembre del 2019, la técnica de levantamiento de informacion utilizada en este grupo de personas fue una en-
cuesta en autoaplicada en papel. El muestreo bola de nieve se utilizd para el levantamiento de informacion a través de una encuesta
online de acceso abierto.

Resultados generales:

_)

La muestra estuvo compuesta por un total de 211 casos, el 50,7% (107 casos) de los encuestados son duefios de em-
presas, un 6,6% (14 casos) son Encargados de Recursos Humanos y el 42,7% (90 casos) pertenecen a otra categoria.

EL 47,4% de los encuestados pertenece al rubro del Turismo, el 25,1% a Gastronomia, el 16,1% a Hoteleria y un 11,4%
que no pertenecen directamente al sector.

En los tres rubros del Sector Turismo prevalecen las empresas de menor tamafio con 1 a 9 trabajadores y/o trabajadoras.

Los encuestados indicaron que un 29,8% de los trabajadores y/o trabajadores de sus empresas cuenta con un nivel de
formacion Educacion Técnica Superior Completa, y un 23,3% cuenta con Educacion Universitaria Completa.

Dentro de los factores que se esperan en el ingreso de un nuevo trabajador/a al sector, los mas importantes son contar
con buena disposicion (52,4%), y tener estudios especializados y afios de experiencia (28,1%).

Las caracteristicas mas importantes para las empresas de turismo al momento de mantener a las personas en sus pues-
tos de trabajo son que el trabajador o trabajadora realice bien su tarea (86,6%) y que cuente con buena disposicion al
trabajo (82,4%).

Los principales motivos por los cuales se promueve a los trabajadores y trabajadoras del Sector Turismo son porque hace
muy bien su trabajo (68,1%) y por sus cualidades personales (43,7%).

Las tres areas donde el Sector Turismo necesita fortalecer sus conocimientos son “Idioma” con un 69,7%, “Ventas” con
un 67,2% y el 49,6% eligid "Administracion de empresas”.
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3.4 POBLAMIENTO DEL MARCO DE CUALIFICACIONES

Para el poblamiento del MCTP del Sector Turismo, se desarrollaron talleres grupales y entrevistas de validacion. Los talleres tuvieron por
objetivo el analisis y posicionamiento de los perfiles y competencias presentes en el catalogo de Chilevalora. Participaron profesionales
de la Subsecretaria de Turismo, del Servicio Nacional de Turismo, Ministerio de Educacidn, Servicio Nacional de Capacitaciony Empleoy
ChileValora, junto con representantes de las entidades oferentes de formacion en el sector turismo, del sector productivo y trabajadores
que se desempefian los perfiles de competencias.

La metodologia de poblamiento consider6 la revision y analisis exhaustivo de los perfiles y su posicionamiento en niveles del MCTP. Los
perfiles considerados fueron los 34 contenidos en el catalogo vigente del sector y disponible en Chile Valora. Dichos perfiles fueron po-
sicionados en uno de los niveles de cualificacion, no obstante, y dado que estos no fueron levantados con logica de cualificacion, varios
presentaron dificultades para ser posicionados.

A partir de esta informacion y bajo los estandares metodoldgicos establecidos por el Ministerio de Educacion se elaboraron las prime-
ras propuestas de cualificaciones para los subsectores de Gastronomia, Hoteleria y Turismo. Cabe mencionar que el foco central de las
cualificaciones se sitla en aquellas ocupaciones que pueden ser formadas en un mismo nivel y programa de formacion, en atencion a
que tengan un valor para el mundo laboral.

Finalmente, se construyeron las rutas formativo-laborales entre perfiles y cualificaciones en base a la experiencia de los trabajadores,
representantes de empresa y otras instituciones participantes. Adicionalmente, se realizd un taller solo con representantes de la oferta
formativa para terminar de revisar y ajustar nombres de las cualificaciones, material que fue validado en entrevistas individuales con
representantes de los gremios asociados a cada subsector.

Pero, asi como el proceso de Poblamiento permiti6 el posicionamiento de los perfiles ocupacionales, la construccion de cualificaciones
y sus respectivas rutas formativo-laborales, este ejercicio mostrd la necesidad de que al menos 15 perfiles ocupacionales requieren
una actualizacion de sus competencias. Dicho proceso de actualizacion, debera considerar, que todos los elementos que componen
cada perfil sean coherentes entre si, coherentes con algln nivel del MCTP, ademas de permitir a mediano plazo entregar pistas cla-
ras a la oferta formativa. Adicionalmente se identifico la necesidad de analizar potenciales nuevos perfiles ocupacionales a levantar,
pertenecientes principalmente a la linea de disefio de experiencias, gestion y administracion. Su desarrollo permitiria robustecer las
cualificaciones construidas para el sector.

Y como resultado final de las acciones antes mencionadas, posicionamiento de cada perfil ocupacional en un nivel de cualificacion,
construccion de cualificaciones pertinentes e identificacion de potenciales rutas formativo-laborales, se presentan a continuacion los



productos obtenidos que dan vida al Poblamiento del
subsectores:

341 POBLAMIENTO SUBSECTOR TURISMO

Marco de Cualificaciones Técnico Profesional de Turismo para cada uno de sus

El siguiente cuadro da cuenta del posicionamiento de los siete perfiles y competencias del subsector Turismo, su agrupacion en cinco
cualificaciones y sus respectivas rutas formativo-laborales.

JEFE DE PRODUCTOS
AGENTE DE VIAJES TURISTICOS

Operacion de servicios turisticos

TRAVEL MANAGER GENERAL

Administracién de Servicios turisticos

Ruta formativa

1
Ruta laboral L —

Perfiles posicionados en cada nivel

EIES guiados

INFORMADOR
TURISTICO

Informacién y
orientacién turistica

CONDUCTOR

Conduccién de
transporte de pasajeros

Cualificaciones de cada nivel

Nivel 1: Conductor
Nivel 2: Informador Turistico

Nivel 3: Travel manager, Guia turismo general.

Nivel 4: Agente de viajes, Jefe de productos turisticos.

Nivel 5: Sin perfiles asociados

Nivel 1: Conduccion de transporte de pasajeros.
Nivel 2: Informacion y orientacion turistica.
Nivel 3: Servicios turisticos guiados, Administracion de viajes.

Nivel 4: Operacion de servicios turisticos.

Nivel 5: Sin cualificaciones asociadas.
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3.4.2 POBLAMIENTO SUBSECTOR HOTELERIA

El siguiente cuadro da cuenta del posicionamiento de los seis perfiles y competencias del subsector Hoteleria, su agrupacion en cinco

cualificaciones y sus respectivas rutas formativo-laborales.

ENCARGADO DE ENCARGADO DE
RECEPCION COBERRANS MANTENIMIENTO

Supervision de operaciones y servicios hoteleros

RECEPCIONISTA

Recepcion hotelera

BOTONES

Recepcion y atencion de
huéspedes

Ruta laboral =)

Ruta formativa

IIH

Perfiles posicionados en cada nivel

Mantenimiento de
infraestructura e
instalaciones

MUCAMA

Aseo y mantencion de
unidades de
alojamiento turistico

Cualificaciones de cada nivel

Nivel 1: Sin perfiles asociados

Nivel 2: Botones, Mucama.

Nivel 3: Recepcionista.

Nivel 4: Encargado de recepcion, Gobernanta, Encargado de
mantenimiento.

Nivel 5: Sin perfiles asociados.

Nivel 1: Sin cualificaciones asociadas.

Nivel 2: Recepcion y atencion de pasajeros, Aseo y mantencion
de unidades de alojamiento turistico.

Nivel 3: Recepcion hotelera.

Nivel 4: Supervision de operaciones y servicios hoteleros, Man-
tenimiento de infraestructura e instalaciones.

Nivel 5: Sin cualificaciones asociadas.



3.4.3 POBLAMIENTO SUBSECTOR GASTRONOMIA

El siguiente cuadro da cuenta del posicionamiento de los 22 perfiles y competencias del subsector Gastronomia, su agrupacion en 14
cualificaciones y sus respectivas rutas formativo-laborales.

Ruta laboral —l

1
Ruta formativa
Perfiles posicionados en cada nivel
Perfiles posicionados en cada nivel Cualificaciones de cada nivel
Nivel 1: Sin perfiles asociados Nivel 1: Sin cualificaciones asociadas.
Nivel 2: Bodeguero, Despachador de comida rapida, Cajero Nivel 2: Administracion de bodega, Venta, promocion y cobro en
de local de comida rapida, Operador de servicios de alimen- servicios de alimentacion, Asistencia en actividades de elabora-
tacion, Ayudante de cocina, Auxiliar linea servicio de casino, cion de alimentos, Higiene y limpieza de instalaciones, menaje y
Copero, Anfitrion. vajilla en instalaciones gastrondmicas, Atencion y orientacion de

clientes en servicios gastrondmicos.
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Nivel 3: Monitor de comida rapida, Manipulador de alimentos,
Manipulador de alimentos del programa de alimentacion es-
colar, Maestro de cocina, Garzon, Bartender.

Nivel 4: Supervisor del programa de alimentacion escolar, Su-
pervisor de linea de casino, Jefe de partida, Maitre, Pastelero.

Nivel 5: Administrador de establecimientos gastronomicos,
Banquetero, Chef ejecutivo.

Nivel 3: Monitoreo de la produccidén y entrega de comida rapida,
Manipulacién de alimentos, Elaboracion de bebestibles y aten-
cion de clientes.

Nivel 4: Supervision del Programa de Alimentacion Escolar, Ges-
tion de operaciones de cocina, Supervision de espacios de ali-
mentacion, Elaboracion de productos de pasteleria.

Nivel 5: Administracion de servicios de alimentacion, Gestion de
operaciones gastronomicas.



4. RECOMENDACIONES FINALES

Habiendo finalizado el ejercicio de poblamiento del marco de cualificaciones técnico profesional del sector Turismo, es posible iden-
tificar recomendaciones asociadas a: la relacion del mundo formativo con el mundo laboral, desafios necesarios para que la oferta de
formacion y capacitacion del sector se ajuste al Marco de Cualificaciones TP y a factores necesarios de resolver a nivel central para el
aseguramiento de calidad del futuro proceso de implementacion del MCTP en el sector:

9

Relacionado con el sector productivo se requiere, por un lado, una constante identificacion de las necesidades de capital
humano de corto, mediano y largo plazo y, por otro lado, la identificacion de perfiles y competencias debe cubrir tanto
los procesos clave del sector como los procesos estratégicos y de soporte. Este punto tiene una doble funcién, visualizar
rutas formativo-laborales del sector y generar demanda de formacion y capacitacion de distintos niveles.

En relacion con los perfiles de competencias se requiere realizar una actualizacion de las competencias, teniendo en
consideracion, la adecuacion a los niveles del MCTP, esto implica que todos los elementos de los Perfiles y Competencias
sean coherentes entre siy coherentes con algin nivel del MCTP.

En el mismo ambito, seria relevante enriquecer la seccion asociada a los conocimientos presentes en cada competen-
cia, levantando conocimientos posibles de ser asociados a algln nivel del MCTP y con ello entregar pistas claras a los
distintos niveles de la oferta formativa.

Para enriquecer y facilitar el proceso de posicionamiento de perfiles y competencias en el MCTP seria de gran ayuda que
los procesos de analisis consideren la identificacion de problemas tipicos que debe enfrentar el perfil ocupacional, asi
como también otros elementos del contexto en el cual se desempefia.

En formacion técnica de nivel superior, seria relevante ordenar, estandarizar y consensuar los campos laborales presen-
tes en los perfiles profesionales y de egreso. También estandarizar y consensuar el nombre de las competencias técnicas
y transversales, de acuerdo con los estandares existentes en el SNCCL y los niveles del MCTP.

En la educacidon media técnico profesional, se requiere revisar y ajustar las competencias de los perfiles de egreso de
las especialidades asociadas al sector, que pudieran estar fuera del nivel de cualificacién asociado a la Educacion Media
Técnico Profesional (EMTP).

En el mismo ambito, sera relevante incentivar que los liceos técnicos puedan utilizar los espacios de libre disposicion
para ajustar su oferta a las necesidades del mundo laboral, considerando los descriptores del MCTP referidos a su nivel.

En la oferta de capacitacion, entregar una sefal respecto de calidad de los cursos, adecuacion a las competencias estan-
darizadas del sector y referencias de horas de duracion.

A nivel central, se requerira que prontamente se active el disefio e implementacion de los estandares y procesos de
aseguramiento de calidad que generen confianza y legitimidad del MCTP entre los actores clave y grupos de interés y
lograr con ello que los procesos de articulacion entre instituciones de educacion, formacion y el mundo laboral logren
el propdsito de facilitar el transito de las personas por el mundo laboral, reconocer sus aprendizajes y mejorar la calidad
y pertinencia de la oferta formativa.
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Anex_o_ _
Cualificaciones




5.1 SUBSECTOR TURISMO

Nombre de la
cualificacion

Conduccion de transporte de pasajeros

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiarse
en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Turismo, en los
siguientes ambitos:

»  Autogestion del servicio al cliente.

» Atenciony asistencia al pasajero.

»  Conduccion de vehiculos motorizados.

» Verificacion del estado de vehiculos motorizados.

Nivel de la
cualificacion: 1

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 1 del MCTP aplican mecanicamente
un procedimiento para realizar una tarea especifica desempefandose con autonomia
en un rango acotado de tareas simples, en contextos conocidos y con supervision
constante.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Conductor de transporte turistico

Contexto de
desempeno de la
cualificacion

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer su actividad en vehiculos de transporte
turistico, deberan encargarse de mantener en buen estado de funcionamiento el vehiculo de
transporte, atender y asistir al pasajero. No tiene personas a cargo.




Hacia la cualificacion o .
»  Esuna cualificacion de ingreso

Opciones de rutas
formativo-laborales: Desde la cualificacion »  Informacion y orientacion turistica (N1)

JEFE DE PRODUCTOS
AGENTE DE VIAJES TURISTICOS

Operacidn de servicios turisticos

TURISTICO

TRAVEL MANAGER GENERAL

Administracién de Servicios turisticos
WEIES guiados

INFORMADOR
TURISTICO

Informacién y
orientacion turistica

CONDUCTOR

Conduccién de
transporte de pasajeros

Ruta laboral  —

Ruta formativa




Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

»

»

De informacion: para la atencion y entrega de informacion a pasajeros.

De resolucion de problemas: para la identificacion de dilemas en la atencion de pasaje-
ros y la aplicacién de instrucciones y procedimientos frente a emergencias.

De uso de recursos: para el manejo y mantencion basica del vehiculo de transporte de
pasajeros, almacenamiento, entrega y reposicion de material de turismo.

De comunicacion: para aplicar protocolos de bienvenida, presentacion y resolucion de
consultas.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus
habilidades en diversos contextos:

De trabajo con otros: para identificar y derivar oportunamente a otros companeros de
trabajo o jefatura, las situaciones que escapan a su control 0 ambito de accion.

De autonomia: para resolver de manera autonoma diversas problematicas relacionadas
con la atencion de pasajeros, de acuerdo con procedimientos y protocolos previamente
definidos.

De ética y responsabilidad: para seguir normas y procedimientos de salud y seguridad,
atencion de pasajeros y conduccion segura del vehiculo de transporte de pasajeros.

Resultados de
aprendizajes asociados
a la cualificacion:

Las personas que alcancen esta

cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

»

»

»

»

»

Conocimiento de conduccion vehicular conocimiento de la ley de turismo 20,423, segin la
empresa

Tipos de vehiculos y sus caracteristicas técnicas

Ley del transito 212 reglamento de los servicios nacionales de transporte pablico de pa-
sajeros y decreto 80 reglamenta el transporte privado remunerado de pasajeros ministerio
de transportes y telecomunicaciones

Conocimientos técnicos - basicos de mecanica - técnicas de servicio al cliente vias de
evacuacion, seguridad

Codigos y lenguaje del area de turismo. (ejemplo: alfabeto aeronautico)
Codigo ético del turismo, segln la empresa

Informacion de la zona: historia, economia, geografia, cultura, patrimonio material e inma-
terial, ecologia y medioambiente, politica, religion

Normas de calidad de turismo

Ley N© 20.422, igualdad de oportunidades e inclusion social de personas con discapacidad
Ley N° 16744, prevencion de riesgos establecidos por las mutuales

Codigo del trabajo

Conocimientos sobre deberes y derechos establecidos por el reglamento interno

Competencias transversales de
empleabilidad:

Calidad de servicio. N
» Responsabilidad.

»  Sustentabilidad.

Comunicacion.
Negociar y resolver conflictos.
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Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Conductor de transporte
turistico (P-7912-8322-001-V02)
(31/12/2021)

»

Auto gestionar el servicio al cliente, segln los protocolos y procedimientos de la empresa.
(U-5510-4224-007-V01) (31/12/2021)

Conducir vehiculos motorizados, segln leyes del transito y protocolos y procedimientos de
la empresa. (U-7912-8322-001-V02) (31/12/2021)

Verificar el estado de vehiculos motorizados, segln leyes del transito y protocolos y proce-
dimientos de la empresa. (U-7912-8322-002-V02) (31/12/2021)

Atender y asistir al pasajero, segln protocolos y procedimientos de la empresa. (U-7912-
8322-003-V01) (31/12/2021)

Tipos de instituciones
gue imparten la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion




Nombre de la
cualificacion

Informacion y orientacion turistica

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiarse
en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Turismo, en los
siguientes ambitos:

»  Actualizacion de informacion sobre destinos, atracciones y proveedores turisticos
» Entrega de asesoria e informacion turistica a los turistas.

» Aseguramiento de la disponibilidad del material informativo en las oficinas y stands de
informacion turistica, y eventos y ferias.

Nivel de la
cualificacion: 2

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 2 del MCTP aplican soluciones a
problemas simples en contextos conocidos y especificos de una tarea o actividad,
de acuerdo con parametros establecidos, desempenandose con autonomia en
tareas y actividades especificas en contextos conocidos, con supervision directa.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Informador Turistico

Contexto de
desempeno de la
cualificacion

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer su actividad en oficinas y stands de infor-
macion turistica a lo largo del pais. Este perfil trabaja bajo supervision, forma parte de un
equipo de trabajo y no tiene personas a cargo.




Hacia la cualificacion »  Conduccién de transporte de pasajeros (N1)

Opciones de rutas
formativo-laborales: Desde la cualificacion

»  Servicios turisticos guiados (N3)
»  Administracion de viajes (N3)

JEFE DE PRODUCTOS
AGENTE DE VIAJES TURISTICOS

Operacion de servicios turisticos

TRAVEL MANAGER < | GUIATURisTICO

GENERAL

Administracion de Servicios turisticos
viajes guiados

INFORMADOR
TURISTICO

Informacién y
orientacion turistica

CONDUCTOR

Conduccién de
transporte de pasajeros

Ruta laboral e

Ruta formativa




Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

»

De informacion: para la atencion presencial y entrega de informacion a los turistas
acerca de atractivos turisticos y prestadores de servicios.

De resolucion de problemas: para derivar problematicas de los clientes a instancias
como jefatura directa o el Servicio Nacional de Atencién al Consumidor (SERNAC), para
resolver problemas de reposicion de stock de material de consulta en oficinas, stands,
eventos, etc.

De uso recursos: para la atencion de clientes. (computador, sistema de registro de aten-
cion de clientes, equipos y medios de comunicacion)

De comunicacion: para aplicar protocolos de bienvenida e informacion al turista, para
recepcionar requerimientos y entregar respuestas por los canales de comunicacion
establecidos.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus
habilidades en diversos contextos:

Resultados de
aprendizajes asociados

»

»

De trabajo con otros: para trabajar de manera colaborativa dentro de un equipo, para
el logro de objetivos y metas comunes, trabajando bajo supervision.

De autonomia: para resolver de manera autonoma diversas problematicas relacionadas
con la atencion de clientes en diversos espacios de atencion, de acuerdo con procedi-
mientos y protocolos previamente definidos.

De ética y responsabilidad: para seguir normas y procedimientos establecidos, entre-
gando informacion vigente, fidedigna y pertinente a los requerimientos de los clientes.

a la cualificacion:

Las personas que alcancen esta

cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

»

»

»

»

»

Elementos culturales de los distintos turistas

Informacion de diversas zonas: historia, economia, geografia, cultura, patrimonio mate-
rial e inmaterial, ecologia y medioambiente, politica, religion

Usos, costumbres y particularidades de la zona
Protocolos de emergencia

Tipos de cambios, divisas

Idiomas, segln requerimientos

Uso de tecnologias de la informacion
Computacion a nivel usuario

Competencias transversales de
empleabilidad:

Comunicacion » Resolucion de problemas

Efectividad personal » Trabajo en equipo

Iniciativa y aprendizaje permanente
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Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Informador Turistico (P-7912-
4221-002-V02) (31/03/2023)

Entregar asesoria e informacion turistica a los turistas, de acuerdo a requerimientos
recibidos, estandares de calidad de atencion y procedimientos establecidos. (U-7912-
4221-003-V02) (31/03/2023)

Ejecutar labores administrativas, segln procedimientos establecidos y normativa aplica-
ble vigente. (U-7912-4221-004-V02) (31/03/2023)

Tipos de instituciones
gue imparten la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion




Nombre de la
cualificacion

Administracion de viajes

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiarse
en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Turismo, en los
siguientes ambitos:

»  Gestion de itinerario y reserva de viajes corporativos.
»  Seguimiento de servicios entregados al cliente corporativo individual o grupal.

Nivel de la
cualificacion: 3

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 3 del MCTP reconocen y pre-
vienen problemas de acuerdo con parametros establecidos, identifican y aplican
procedimientos y técnicas especificas y seleccionan y utilizan materiales, herra-
mientas y equipamiento para responder a una necesidad propia de una actividad o
funcioén especializada en contextos conocidos.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Travel Manager

Contexto de
desempeno de la
cualificacion

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer su actividad en agencias de viaje de todo
tamafio a lo largo del pais, tanto de forma presencial como remota. Se desempefia bajo
supervision, no tiene personal a cargo y trabaja como parte de un equipo.




. e .- » Informacion y orientacion turistica. (N2)
Hacia la cualificacion o o ]
»  Servicios turisticos guiados (N3)

Opciones de rutas
formativo—la borales: Desde la cualificacion

»  Operacion de servicios turisticos (N4)
»  Servicios turisticos guiados (N3)

JEFE DE PRODUCTOS
AGENTE DE VIAJES TURISTICOS

Operacidn de servicios turisticos

IRAVEL MANAGER 4|, GUIATURISTICO

GENERAL
Administracién de Servicios turisticos
VEIES guiados
INFORMADOR
TURISTICO

Informacion y
orientacion turistica

CONDUCTOR

Conduccién de
transporte de pasajeros

Ruta laboral  ——

Ruta formativa




Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

De informacion: para la entrega de informacion acerca de los productos o servicios
turisticos, sus valores y procedimientos de reserva, documentacion asociada y requisitos.

De resolucion de problemas: para entregar asistencia en viaje y para resolver los
requerimientos y consultas o necesidades de los clientes y frente a los proveedores de
servicios y productos turisticos.

De uso de recursos: para la seleccion y organizacion de la informacion en plataformas
digitales y materiales fungibles de oficina.

De comunicacion: para indagar con clientes el nivel de cumplimiento y satisfaccion
entregado por los proveedores turisticos y para comunicar modificaciones, resoluciones,
cambios en las condiciones sociales, economicas y climaticas del destino turistico.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus
habilidades en diversos contextos:

»

»

De trabajo con otros: para trabajar de manera colaborativa dentro de un equipo, para
el logro de objetivos y metas comunes y trabajar bajo supervision.

De autonomia: para resolver de manera autonoma diversas problematicas relacionadas
con la atencion de clientes, con proveedores y prestadores de servicios turisticos.

De ética y responsabilidad: para asegurar la entrega de los productos y servicios, de
acuerdo a lo contratados por los clientes.

Resultados de
aprendizajes asociados
a la cualificacion:

Las personas que alcancen esta

cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

»

»

»

Elementos culturales de los distintos turistas

Informacion de diversas zonas: historia, economia, geografia, cultura, patrimonio mate-
rial e inmaterial, ecologia y medioambiente, politica, religion

Usos, costumbres y particularidades de la zona
Protocolos de emergencia

Tipos de cambios, divisas

Idiomas, segln requerimientos

Uso de tecnologias de la informacion
Computacion a nivel usuario

Conocimientos de la cualificacion:

Idioma segln requerimientos

Informacion turistica: destinos, geografia, paises, codigos, nombres de aeropuertos,
cambios de moneda, tipos de pasaporte y visas, husos horarios

Lenguaje y codigos del sector turismo
Recomendaciones de seguridad, salud, condiciones ambientales y otros

Requisitos vigentes de salud, visa y pasaporte para ingresar a paises de destino y perma-
necer en paises en transito

Uso de sistemas de reservas
Lenguaje formal
Computacion
Lecto-escritura
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Competencias transversales de
empleabilidad:

Comunicacion.

Efectividad personal.

Iniciativa y aprendizaje permanente.
Resolucion de problemas.

Trabajo en equipo.

Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Travel manager (P-7912-5249-
004-V01) (31/03/2023)

Gestionar itinerario y reserva de viajes corporativos, segln procedimientos establecidos
y normativa legal vigente. (U-7912-4221-011-V01) (31/03/2023)

Realizar seguimiento de servicios entregados al cliente corporativo individual o grupal,
de acuerdo a procedimientos y protocolos establecidos. (U-7912-4221-012-V01)
(31/03/2023)

Tipos de instituciones
gue imparten la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion




Nombre de la
cualificacion

Servicios turisticos guiados

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiarse
en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Turismo, en los
siguientes ambitos:

»  Preparacion del servicio turistico guiado

» Verificacion del plan de prevencion y manejo de riesgos, planes de emergencias y/o
protocolos de seguridad para el servicio turistico guiado

»  Transmision al turista de informacion sobre los aspectos relevantes del itinerario
» Desarrollo el servicio turistico guiado

Nivel de la
cualificacion: 3

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 3 del MCTP reconocen y pre-
vienen problemas de acuerdo con parametros establecidos, identifican y aplican
procedimientos y técnicas especificas y seleccionan y utilizan materiales, herra-
mientas y equipamiento para responder a una necesidad propia de una actividad o
funcioén especializada en contextos conocidos.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Guia turistico general

Contexto de
desempeno de la
cualificacion

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer su actividad de guia en los distintos des-
tinos turisticos del pais, tanto en vehiculos de transporte como en itinerarios en terreno. Se
desempefia con o0 sin supervision, en equipo o individualmente y no tiene personal a cargo.
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Opciones de rutas
formativo-laborales:

. L » Informacion y orientacion turistica (N2)
Hacia la cualificacion " - .
»  Administracion de viajes (N3)

L »  Administracion de viajes (N3)
Desde la cualificacion . - -
»  Operacion de servicios turisticos (N4)

Ruta laboral

Ruta formativa

ﬁ

JEFE DE PRODUCTOS
AGENTE DE VIAJES TURISTICOS

Operacion de servicios turisticos

TRAVEL MANAGER d— |, GUIATURIsTICO

GENERAL

Administracién de Servicios turisticos
VEIES guiados

INFORMADOR
TURISTICO

Informacién y
orientacion turistica

CONDUCTOR

Conduccién de
transporte de pasajeros




Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

»

De informacion: para la entrega de informacion al turista del itinerario, instrucciones,
recomendaciones, protocolos de emergencia, medidas de seguridad y la informacion
propia de servicio turistico guiado, como, por ejemplo: interés cultural, politico, historico,
econémico y/o geograficos.

De resolucion de problemas: para reconocer dificultades en la entrega del servicio
turistico guiado, prevenir y resolver de acuerdo a parametros o protocolos previamente
definidos.

De uso de recursos: para la seleccion y utilizacion de material de apoyo para el servicio
turistico guiado. (recursos de difusion, planillas de registro, equipos de comunicaciones,
equipos de seguridad)

De comunicacion: para informar la importancia del cuidado y respeto del entorno
natural, cultural, para levantar y reportar la satisfaccion de los pasajeros y resolver los
eventos, sucesos, imprevistos durante la entrega del servicio.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus
habilidades en diversos contextos:

Resultados de
aprendizajes asociados

De trabajo con otros: en actividades y funciones, coordinandose con equipos de trabajo
y proveedores en diversos contextos.

De autonomia: para resolver distintos tipos de problematicas con clientes y provee-
dores de servicios, aplicar protocolos de seguridad y emergencia durante el servicio
turistico guiado.

De éticay de responsabilidad: para actuar de acuerdo con las normas que guian su
desempefio y reconocer el impacto que tiene su trabajo sobre la calidad final en la
cadena de servicios turisticos.

a la cualificacion:

Las personas que alcancen esta

cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

»

»

»

»

»

»

Desarrollo sustentable del servicio turistico guiado
Idiomas segln requerimientos

Informacion de la zona: historia, economia, geografia, cultura, patrimonio material e
inmaterial, ecologia y medioambiente, politica, religion

Protocolos de seguridad

Usos, costumbres y particularidades del lugar visitado
Primeros auxilios acordes a la normativa vigente
Lenguaje formal

Uso de tecnologias de la informacion

Competencias transversales de
empleabilidad:

»

o » Iniciativa y aprendizaje permanente
Comunicacion B
o » Resolucion de problemas
Efectividad personal
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Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Guia de turismo general
(P-7912-5113-001-V03)
(31/03/2023)

Ejecutar servicio turistico guiado, segln itinerario, procedimientos establecidos y nor-
mativa aplicable vigente. (U-7912-5113-001-V02) (31/03/2023)

Organizar el servicio turistico guiado, considerando caracteristicas del destino turistico
y/o producto correspondiente al servicio turistico guiado, itinerario, protocolos estable-
cidos y normativa aplicable vigente. (U-7912-5113-005-V01) (31/03/2023)

Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

Através de la formacion técnica de nivel medio en Liceos Técnico Profesional.

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion




Nombre de la
cualificacion

Operacion de servicios turisticos

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiarse
en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Turismo, en los
siguientes ambitos:

» Identificacion de proveedores de productos y/o servicios turisticos.
»  Elaboracion de paquetes turisticos.
»  Gestidn y comercializacion de productos, servicios y/o paquetes turisticos.

» Asesoramiento a pasajeros en la adquisicion de productos, servicios y/o paquetes turis-
ticos.

»  Seguimiento del servicio entregado.

Nivel de la
cualificacion: 4

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 4 del MCTP previenen y diag-
nostican problemas complejos de acuerdo con parametros, generan y aplican
soluciones, planifican y administran los recursos, se desempefan con autonomia en
actividades y funciones especializadas y supervisan a otros.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Jefe de productos turisticos
Agente de viajes

Contexto de
desempeno de la
cualificacion

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer su actividad en agencias de viaje y empre-
sas operadoras de todo tamafio a lo largo del pais, tanto de forma presencial como remota.
Este perfil se desempefia bajo supervision, puede o no tener personas a cargo y trabaja
como parte de un equipo.




»  Administracion de viajes (N3)
»  Servicios turisticos guiados (N3)

Hacia la cualificacion

Opciones de rutas

- . ips iz » Aln no existen rutas desde la cualificacién en el marco de cualificaciones técnico profe-
format]\[o—la borales_ Desde la cualificacion sional.

JEFE DE PRODUCTOS
AGENTE DE VIAJES TURISTICOS

Operacion de servicios turisticos

TRAVEL MANAGER 4d—— | RisTICO

GENERAL

Administracién de Servicios turisticos
VEIES guiados

INFORMADOR
TURISTICO

Informacién y
orientacion turistica

CONDUCTOR

Conduccién de
transporte de pasajeros

Ruta laboral L ——

Ruta formativa




Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

»

De informacion: para analizar y evaluar informacion acerca de destinos, proveedores
de productos y servicios turisticos, sus niveles de servicio, disponibilidad y cumplimiento.
Para elaborar y comercializar paquetes turisticos. Para asesorar, comercializar y realizar
seguimiento a los productos y servicios turisticos ofrecidos.

De resolucion de problemas: para prevenir y diagnosticar quiebres en la entrega y
calidad de productos y servicios turisticos.

De uso de recursos: para la generacion de redes, convenios y construccion de paquetes
turisticos, para establecer comunicacion con proveedores y para la entrega de informa-

cion a clientes. (medios y sistemas de comunicacion, herramientas o sistemas de gestion
de clientes y proveedores)

De comunicacion: para negociar, entregar informacion especializada de los productos y
servicios turisticos ofrecidos, para solicitar actividades y productos especificos nuevos y
vincularse con proveedores, clientes, comunidades y autoridades.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus
habilidades en diversos contextos:

Resultados de
aprendizajes asociados

»

De trabajo con otros: para trabajar colaborativamente en funciones o procesos es-
pecificos de su area, coordinandose con equipos de trabajo en diversos contextos. Para
planificar y coordinar equipos de trabajo.

De autonomia: para supervisar y monitorear las actividades de equipos de trabajo, ade-
mas de las actividades realizadas por los oferentes del productos o servicios turisticos.

De éticay de responsabilidad: para actuar de acuerdo con criterios que respeten las
relaciones laborales, con proveedores, comunidades y el medioambiente.

a la cualificacion:

Las personas que alcancen esta

cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

Documentacion y legislacion vigente nacional e internacional

Informacion turistica segln requerimientos. (Destinos, geografia, paises, codigos, nom-
bres de aeropuertos, cambios de moneda, tipos de pasaporte y visas, husos horarios)

Recomendaciones de seguridad, salud, condiciones ambientales y otros

Requisitos vigentes de salud, visa y pasaporte para ingresar a paises de destino y perma-
necer en paises en transito

Requisitos y normativa vigente para viajes de menores

Inglés hablado y escrito, y otros idiomas segln requerimientos
Lenguaje y codigos del sector turismo

Normativa vigente aplicable

Uso de sistemas de reservas

Lenguaje formal

Computacion

Competencias transversales de
empleabilidad:

Comunicacion B
- » Resolucion de problemas
Efectividad personal ) )
o o » Trabajo en equipo
Iniciativa y aprendizaje permanente
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Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, cédigo, vigencia)

Perfil Jefe de productos turisticos
(P-7912-4221-003-V01)
(31/03/2023)

Identificar proveedores de productos y/o servicios turisticos, de acuerdo a normati-
va chilena aplicable a tour operadores y lineamientos establecidos (U-7912-4221-
008-V01) (31/03/2023)

Elaborar paquetes turisticos, de acuerdo a normativa chilena aplicable a tour operado-
res, y lineamientos establecidos. (U-7912-4221-009-V01) (31/03/2023)

Comercializar productos, servicios y/o paquetes turisticos, segin procedimientos
establecidos y normativa chilena aplicable a tour operadores. (U-7912-4221-010-V01)
(31/03/2023)

Perfil Agente de viajes (P-7912-4221-
001-V03) (31/03/2023)

Asesorar a pasajeros en la adquisicion de productos, servicios y/o paquetes turisticos,
segln protocolos y procedimientos establecidos. (U-7912-4221-001-V03) (31/03/2023)

Gestionar comercializacion de productos, servicios y/o paquetes turisticos, segln
procedimientos establecidos y normativa legal vigente. (U-7912-4221-002-V03)
(31/03/2023)

Realizar seguimiento del servicio entregado al pasajero, de acuerdo a procedimientos y
protocolos establecidos. (U-7912-4221-007-V01) (31/03/2023)

Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

A través de la formacion técnica de nivel superior en Centros de Formacién Técnica.

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion




5.2 SUBSECTOR HOTELERIA

Nombre de la
cualificacion

Aseo y mantencion de unidades de alojamiento turistico

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiarse
en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Hoteleria, en los
siguientes ambitos:

» Realizacion de labores de orden y limpieza de las unidades de alojamiento turistico
» Asistencia al huésped en sus requerimientos y necesidades
» Reporte estado de las unidades de alojamiento turistico

Nivel de la
cualificacion: 2

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 2 del MCTP aplican soluciones a
problemas simples en contextos conocidos y especificos de una tarea o actividad,
de acuerdo con parametros establecidos, desempenandose con autonomia en
tareas y actividades especificas en contextos conocidos, con supervision directa.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Mucama (o)

Contexto de
desempeno de la
cualificacion

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades laborales en estableci-
mientos de alojamiento turistico de distintas categorias y tamanos, a lo largo de todo el
pais. Se desempenfia bajo supervision, no tiene personas a cargo y trabaja como parte de un
equipo en sistema de turnos.
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Opciones de rutas
formativo-laborales:

Hacia la cualificacion » Recepciény atencion de huéspedes (N2)

Desde la cualificacion

» Recepcion hotelera (N3)

» Recepcion y atencion de huéspedes (N2)

Ruta laboral —

Ruta formativa

ENCARGADO DE
RECEPCION

GOBERNANTA

Supervision de operaciones y servicios hoteleros

RECEPCIONISTA

Recepcion hotelera

BOTONES MUCAMA

Aseo y mantencion de
unidades de
alojamiento turistico

Recepcion y atencion de
huéspedes

ENCARGADO DE
MANTENIMIENTO

Mantenimiento de
infraestructura e
instalaciones




Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

De informacion: para la planificacion y realizacion de las actividades del turno, para el
manejo de equipos y materiales de limpieza y la aplicacion de protocolos de atencion de
huéspedes.

De resolucion de problemas: para la solucion de requerimientos de los huéspedes que
estén relacionados con las unidades de alojamiento.

De uso de recursos: para la realizacion de las actividades de orden y aseo de las
unidades de alojamiento. (equipo de comunicacion, elementos de proteccion personal,
productos, elementos y equipos de limpieza, registros y productos de abastecimiento de
las unidades de alojamiento)

De comunicacion: para reportar informacion relacionada con las unidades de aloja-
miento turistico, con la atencion de huéspedes y con el consumo de materiales, produc-
tos e insumos.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus

ReSUltadOS de habilidades en diversos contextos:
aprendizajes asociados
a la cualificacion:

»

De trabajo con otros: para trabajar de manera colaborativa dentro de un equipo de
trabajo, para el logro de objetivos y metas comunes y trabajando bajo supervision.

De autonomia: para resolver de manera autonoma diversas problematicas relacionadas
con la realizacion de la limpieza y orden de las unidades de alojamiento, de acuerdo con
procedimientos y protocolos previamente definidos.

De ética y responsabilidad: para seguir normas y procedimientos que aseguren la
realizacion oportuna y con calidad de las actividades de orden y aseo de las unidades de
alojamiento y la atencion de huéspedes.

Las personas que alcancen esta

cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

»

»

Estandares de calidad en procedimientos de limpieza de habitaciones

Idiomas nivel basico, segin requisitos de cada establecimiento asociado a la atencion
del huésped

Informacion de infraestructura y servicios del establecimiento y sus unidades habitacio-
nales

Informacion turistica y de servicios de la zona del establecimiento
Protocolos de emergencia
Protocolos de presentacion personal

Competencias transversales de
empleabilidad:

»

o »  Efectividad personal
Comunicacion ) ]
) » Trabajo en equipo
Conducta segura y autocuidado
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Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Mucama (o) (P-5510-9112-
001-V03) (31/03/2023)

Efectuar orden y limpieza de las unidades de alojamiento turistico del recinto, segln
protocolos y procedimientos establecidos y normativa legal vigente. (U-5510-9112-
001-V03) (31/03/2023).

Asistir al huésped en sus requerimientos y necesidades, segln protocolo de servicio y
procedimientos establecidos. (U-5510-9112-003-V01) (31/03/2023).

Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

Através de la formacion técnica de nivel medio en Liceos Técnico Profesional.

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion




Nombre de la
cualificacion

Recepcion y atencion de huespedes

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiarse
en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Hoteleria, en los
siguientes ambitos:

» Asistencia al huésped en el traslado de equipaje y la entrega de informacion durante su
estadia

» Traslado equipaje del huésped hacia y desde su unidad de alojamiento turistico

» Informacion al huésped respecto a las instalaciones y servicios ofrecidos de la unidad de
alojamiento turistico

» Apoyo en las labores del area de recepcion, conserjeria y mensajeria.

Nivel de la
cualificacion: 2

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 2 del MCTP aplican soluciones a
problemas simples en contextos conocidos y especificos de una tarea o actividad,
de acuerdo con parametros establecidos, desempenandose con autonomia en
tareas y actividades especificas en contextos conocidos, con supervision directa.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Botones

Contexto de
desempeno de la
cualificacion

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades laborales en estableci-
mientos de alojamiento turistico de distintas categorias y tamanos, a lo largo de todo el
pais. Se desempenfia bajo supervision, no tiene personas a cargo y trabaja como parte de un
equipo en sistema de turnos.
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Opciones de rutas
formativo-laborales:

Hacia la cualificacion

»

Aseo y mantencion de unidades de alojamiento turistico (N2)

Desde la cualificacion

»

»

Aseo y mantencion de unidades de alojamiento turistico (N2)
Recepcion hotelera (N3)

Ruta laboral

—

RECEPCIONISTA

Recepcion hotelera

BOTONES

Recepcion y atencion de
huéspedes

ENCARGADO DE ENCARGADO DE
RECEPCION SCEERNANIZ MANTENIMIENTO

Mantenimiento de

Supervision de operaciones y servicios hoteleros infraestructura e

instalaciones

MUCAMA

Aseo y mantencion de
unidades de
alojamiento turistico




Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

»

De informacion: para la atencion de huéspedes-pasajeros en la entrega de informacion
acerca de proveedores y convenios turisticos e informacion de servicios e instalaciones
de la unidad de alojamiento.

De resolucion de problemas: de situaciones y requerimientos de los huéspedes-pa-
sajeros que estén relacionados con el traslado de maletas, uso y funcionamiento de los
artefactos e instalaciones de la unidad de alojamiento.

De uso de recursos: para la realizacion de las actividades de atencion de huéspe-
des-pasajeros. (equipos de comunicacion, carro para maletas, caja de herramientas,
tickets para equipaje y elementos de seguridad de equipaje en custodia)

De comunicacion: para dar la bienvenida y entregar informacion a los huéspedes-pasa-
jeros, reportar informacion relevante y entregar correspondencia y mensajeria interna.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus

ReSUltadOS de habilidades en diversos contextos:
aprendizajes asociados
a la cualificacion:

»

De trabajo con otros: para resolver de manera colaborativa con otros, las dudas o
problemas de huéspedes- pasajeros.

De autonomia: para resolver de manera auténoma diversas necesidades de los huéspe-
des o pasajeros, relacionadas con el traslado, custodia de su equipaje, funcionamiento de
la unidad de alojamiento e instalaciones en general.

De ética y responsabilidad: para resguardar la seguridad del equipaje en el traslado y
custodia y la entrega de informacion vigente y fidedigna acerca de servicios e instala-
ciones.

Las personas que alcancen esta

cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

»

»

»

»

Idiomas nivel basico

Informacion de infraestructura y servicios del establecimientos y sus unidades habita-
cionales

Informacion turistica y de servicios de la zona del establecimiento
Protcolo de servicio al cliente

Protocolos de emergencia

Primeros auxilios

Computacion a nivel usuario

Competencias transversales de
empleabilidad:

»

Comunicacion » Resolucion de problemas
Efectividad persona » Trabajo en equipo
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Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Botones (P-5510-5111-
001-V03) (31/03/2023)

Asistir al huésped en el traslado de equipaje y la entrega de informacion durante su
estadia en el establecimiento, segin procedimientos establecidos y protocolos de aten-
cion a huéspedes. (U-5510-5111-002-V02) (31/03/2023)

Apoyar en las labores del area de recepcion y conserjeria, de acuerdo a procedimientos
establecidos (U-5510-5111-003-V01) (31/03/2023)

Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

Através de la formacion técnica de nivel medio en Liceos Técnico Profesional.

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion.




Nombre de la
cualificacion

Recepcion Hotelera

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiarse
en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Hoteleria, en los
siguientes ambitos:

»  Gestion del ingreso y salida del huésped del establecimiento de alojamiento turistico
» Asistencia al huésped en sus requerimientos y necesidades
»  Orientacion al huésped con informacion y servicios turisticos

Nivel de la
cualificacion: 3

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 3 del MCTP reconocen y pre-
vienen problemas de acuerdo con parametros establecidos, identifican y aplican
procedimientos y técnicas especificas y seleccionan y utilizan materiales, herra-
mientas y equipamiento para responder a una necesidad propia de una actividad o
funcioén especializada en contextos conocidos.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Recepcionista

Contexto de
desempeno de la
cualificacion

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades laborales en estableci-
mientos de alojamiento turistico de distintas categorias y tamanos, a lo largo de todo el
pais. Se desempenfia bajo supervision, no tiene personas a cargo y trabaja como parte de un
equipo en sistema de turnos.
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Opciones de rutas
formativo-laborales:

» Recepciony atencion de huéspedes (N2)
» Actividades de aseo y mantencion de unidades de alojamiento turistico (N2)

Hacia la cualificacion

Desde la cualificacion »  Supervision de operaciones y servicios hoteleros (N4)

Ruta laboral ——

Ruta formativa

ENCARGADO DE ENCARGADO DE
RECEPC COBERRANES MANTENIMIENTO

Mantenimiento de
Supervision de operaciones y servicios hoteleros infraestructura e
instalaciones

RECEPCIONISTA

Recepcion hotelera

BOTONES MUCAMA

Aseo y mantencion de
unidades de
alojamiento turistico

Recepcion y atencion de
huéspedes




Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

»

De informacion: para realizar el check-in y check-out de los huéspedes, entregar los
servicios del hotel y la informacion de destinos y productos turisticos.

De resolucion de problemas: para la evaluacion y solucion de requerimientos de los
huéspedes-pasajeros que estén relacionados con la cuadratura de tarifas y precios,
registro y reserva, disponibilidad de servicios del hotel y estado de las unidades de alo-
jamiento.

De uso de recursos: para las tareas propias de la recepcion y la reposicion y organi-
zacion de areas comunes y en las unidades de alojamiento. (sistemas informaticos de
facturacion, reservas, cosas perdidas y reclamos, equipos de comunicacion, computador,
impresora, scanner, sistema de detector de billetes, sistema de llaves, sistema de pagos
electronicos, fondo de caja)

De comunicacion: para dar la bienvenida y despedir a los huéspedes-pasajeros, entre-
gar informacion y comunicarse con su equipo y jefatura.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus

ReSUltadOS de habilidades en diversos contextos:
aprendizajes asociados
a la cualificacion:

»

»

De trabajo con otros: para trabajar de manera colaborativa dentro de un equipo, para
el logro de objetivos y metas comunes y trabajar bajo supervision.

De autonomia: para aplicar los protocolos de resolucion de problemas, emergencia y
seguridad.
De éticay de responsabilidad: para asegurar la entrega de productos y servicios de

hoteleria de acuerdo a lo contratado por los clientes y de la amplia variedad de recursos
que maneja.

Las personas que alcancen esta

cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

»

»

»

Idiomas nivel medio, segn requisitos de cada establecimiento asociado a la atencion
del huésped

Informacion de infraestructura y servicios del establecimiento y sus habitaciones
Informacion turistica y de servicios de la zona del establecimiento

Manejo de sistemas hoteleros

Protocolos de emergencia

Protocolos de servicio al huésped

Primeros auxilios

Computacion a nivel usuario

Competencias transversales de
empleabilidad:

»

Comunicacion » Resolucion de problemas
Efectividad personal » Trabajo en equipo
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Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Recepcionista (P-5510-4224-
001-V03) (31/03/2023)

Gestionar el ingreso y salida del huésped del establecimiento de alojamiento turistico,
segln normativa aplicable y procedimientos establecidos. (U-5510-4224-004-V02)
(31/03/2023)

Asistir al huésped en sus requerimientos y necesidades, segln protocolos de atenciony
procedimientos establecidos. (U-5510-4224-005-V02) (31/03/2023)

Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

Através de la formacion técnica de nivel medio en Liceos Técnico Profesional.

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion.




Nombre de la
cualificacion

Mantenimiento de infraestructura e instalaciones

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiarse
en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Hoteleria, en los
siguientes ambitos:

»  Gestion en la adquisicion y control de materiales
»  Gestion del personal a cargo

»  Supervision del mantenimiento preventivo y correctivo de la infraestructura del estable-
cimiento.

Nivel de la
cualificacion: 4

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 4 del MCTP previenen y diag-
nostican problemas complejos de acuerdo con parametros, generan y aplican
soluciones, planifican y administran los recursos, se desempefan con autonomia en
actividades y funciones especializadas y supervisan a otros.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Encargado de mantenimiento

Contexto de
desempeno de la
cualificacion

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades laborales en estableci-
mientos de alojamiento turistico en distintas categorias y tamanos a lo largo de todo el pas,
como parte de un equipo de trabajo, con personas a cargo y realizando sus actividades de
supervision y bajo la supervision de otros.
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Opciones de rutas
formativo-laborales:

» Aln no existen otras rutas identificadas desde la cualificacion en el marco de cualifica-

Hacia la cualificacion . o .
ciones técnico profesional.

» Aln no existen otras rutas identificadas desde la cualificacion en el marco de cualifica-

Desde la cualificacion ) o .
ciones técnico profesional.

Ruta laboral

ﬁ

ENCARGADO DE ENCARGADO DE
RECEPC CCBERRANTE MANTENIMIENTO

Mantenimiento de
Supervision de operaciones y servicios hoteleros infraestructura e
instalaciones

RECEPCIONISTA

Recepcion hotelera

BOTONES MUCAMA

Aseo y mantencion de
unidades de
alojamiento turistico

Recepcion y atencion de
huéspedes




Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

»

De informacion: para la evaluacion, planificacion y supervision de las actividades de
mantenimiento preventivo y correctivo de instalaciones.

De resolucion de problemas: para identificar, evaluar y resolver problematicas que
impidan dar continuidad operacional al equipamiento e infraestructura del recinto de
alojamiento turistico.

De uso de recursos: para la gestion de procesos (compras de materiales, repuestos,
componentes, iNsumos y presupuestos) y personas (planificacion de tareas, asistencia,
sistemas de turnos)

De comunicacion: para comunicar y justificar las actividades de mantenimiento preven-
tivo y correctivo, para relacionarse con otras areas, equipo de trabajo y proveedores.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus
habilidades en diversos contextos:

Resultados de
aprendizajes asociados
a la cualificacion:

»

»

De trabajo con otros: para el trabajo dentro de un equipo y la supervision, organizacion
y entrenamiento interno de los equipos de trabajo.

De autonomia: para la toma de decisiones en el ambito de la evaluacion, planificacion y
ejecucion de las acciones de mantenimiento preventivo y correctivo.

De éticay de responsabilidad: para actuar de acuerdo con criterios que respeten las
relaciones laborales, con proveedores, comunidades y el medioambiente.

Las personas que alcancen esta

cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

Climatizacion - refrigeracion, electricidad, carpinteria, gasfiteria y pintura basica
Normativas de seguridad (prevencion de riesgos)

Procedimientos de mantenimiento

Primeros auxilios

Conocimiento de normas 1SO (9001 - 14.001)

Inglés nivel basico

Computacion

Competencias transversales de
empleabilidad:

Conducta segura y autocuidado
Efectividad personal

Iniciativa y aprendizaje permanente
Resolucion de problemas

Trabajo en equipo
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Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Encargado de mantenimiento.
(P-5510-5151-001-V01)
(31/03/2023)

Gestionar adquisicion y control de materiales del area, de acuerdo a presupuesto y
lineamientos comerciales establecidos (U-5510-4224-008-V01) (31/03/2023)

Gestionar al personal a cargo, de acuerdo a normativa aplicable vigente y procedimien-
tos establecidos (U-5510-4224-008-V01) (31/03/2023)

Supervisar mantenimiento preventivo y correctivo de la infraestructura del estableci-
miento, de acuerdo a protocolos de seguridad y normativas vigentes (U-5510-4224-
008-V01) (31/03/2023)

Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

A través de la formacion técnica de nivel superior en Centros de Formacion Técnica.

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion.




Nombre de la
cualificacion

Supervision de operaciones y servicios hoteleros

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiarse
en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Hoteleria, en los
siguientes ambitos:

» Asistencia a los huéspedes en requerimientos y necesidades asociadas al area de recep-
cion y alojamiento
»  Administracion de las tareas de las areas de alojamiento y recepcion

» Realizacion de funciones de supervision de personal para las labores de limpieza y orden
en las unidades de alojamiento y el area de recepcion

»  Gestion en la adquisicion y control de materiales del area de alojamiento

Nivel de la
cualificacion: 4

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 4 del MCTP previenen y diag-
nostican problemas complejos de acuerdo con parametros, generan y aplican
soluciones, planifican y administran los recursos, se desempefan con autonomia en
actividades y funciones especializadas y supervisan a otros.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Gobernanta
House Keeping
Encargado de recepcion.

Contexto de
desempeno de la
cualificacion

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades laborales en estableci-
mientos de alojamiento turistico en distintas categorias y tamanos a lo largo de todo el pas,
como parte de un equipo de trabajo, con personas a cargo y realizando sus actividades de
supervision y bajo la supervision de otros.
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Opciones de rutas
formativo-laborales:

Hacia la cualificacion

» Recepcion hotelera (N3)

Desde la cualificacion

» Aln no existen otras rutas identificadas desde la cualificacion en el marco de cualifica-
ciones técnico profesional.

Ruta laboral ——

Ruta formativa

RECEPCIONISTA

Recepcion hotelera

BOTONES

Recepcion y atencion de
huéspedes

ENCARGADO DE ENCARGADO DE
RECEPCIO COBERRANES MANTENIMIENTO

Mantenimiento de
Supervision de operaciones y servicios hoteleros infraestructura e
instalaciones

MUCAMA

Aseo y mantencion de
unidades de
alojamiento turistico




Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

»

De informacion: para la gestion de los procesos de recepcion, orden y aseo en estable-
cimientos turisticos.

De resolucion de problemas: para identificar, generar, adaptar y aplicar soluciones
a problemas complejos, propios de la recepcion y mantencion del ordeny aseo de las
instalaciones turisticas.

De uso de recursos: para la gestion de procesos (compras de materiales, repuestos,
componentes, iNsSUMos y presupuestos) y personas (planificacion de tareas, asistencia,
sistemas de turnos)

De comunicacion: para comunicarse y relacionarse con una amplia gama de actores
como son: otras areas, equipo de trabajo, proveedores y clientes.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus
habilidades en diversos contextos:

»

»

De trabajo con otros: para el trabajo dentro de un equipo y la supervision, organizacion
y entrenamiento interno de los equipos de trabajo.

De autonomia: para la evaluacion y toma de decisiones en pos de responsabilizarse por
los procesos asociados a la preparacion de productos de pasteleria.

De éticay de responsabilidad: para actuar de acuerdo con criterios que respeten las
relaciones laborales con equipos de trabajo, proveedores y el medioambiente.

Resultados de
aprendizajes asociados
a la cualificacion:

Las personas que alcancen esta

cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

»

Idiomas nivel medio, segln requisitos de cada establecimiento hotelero asociado a la
atencion del huésped

Infraestructura y servicios requeridos por recintos hoteleros
Informacion turistica y de servicios de la zona del establecimiento
Protocolos de emergencia, servicio al huésped y presentacion personal
Manejo basico de primeros auxilios y seguridad

Tipos de maquinaria, utensilios y equipamiento de cocina y hoteleria
Planificacion y administracion

Documentacion tributaria

Técnicas de negociacion

Uso a nivel de usuario de Microsoft Excel y Word

Tipos de elaboracion de preparaciones gastronomicas

Competencias transversales de
empleabilidad:

Iniciativa y aprendizaje permanente
Resolucion de problemas

Conducta segura y autocuidado
Trabajo en equipo

Efectividad personal
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Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Encargado de Recepcion.
(P-5510-4224-003-V01)
(31/03/2023)

Gestionar al personal a cargo, de acuerdo con normativa aplicable y vigente y procedi-
mientos establecido. (U-5510-4224-009-V01) (31/03/2023)

Asistir al huésped en sus requerimientos y necesidades, segln protocolos de atencion y
procedimientos establecidos. (U-5510-4224-005-V02) (31/03/2023)

Administrar las tareas del area a cargo, segln protocolo y procedimiento establecidos y
normativa legal vigente. (U-5510-4224-010-V01) (31/03/2023)

Perfil Gobernanta (e) (P- 5510-4224-
002-V03) (31/03/2023)

Gestionar la adquisicion y control de materiales del area, de acuerdo con el presupuesto
y lineamientos comerciales establecidos. (U-5510-4224-008-V01) (31/03/2023)

Gestionar personal a cargo, de acuerdo con normativa aplicable vigente y procedimien-
tos establecidos. (U-5510-4224-009-V01) (31/03/2023)

Administrar las tareas asociadas a la limpieza y el orden de establecimiento de aloja-
miento turistico, segn protocolos y procedimientos establecidos normativa legal vigen-
te. (U-5510-4224-002-V03) (31/03/2023)

Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

A través de la formacion técnica de nivel superior en Centros de Formacion Técnica.

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion.




5.3 SUBSECTOR GASTRONOMIA

Nombre de la
cualificacion

Venta, promocion y cobro en servicios de alimentacion

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiarse

en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Gastronomia, en los
siguientes ambitos:

» Preparacion de la plaza de trabajo y los requerimientos de pedidos para la atencion a los
clientes.

»  Ofrecimiento, venta y registro de productos solicitados por el cliente.
Entrega de pedidos a clientes.

» Autogestion del servicio al cliente.

» Realizacion del proceso de caja.

Nivel de la
cualificacion: 2

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 2 del MCTP aplican soluciones a
problemas simples en contextos conocidos y especificos de una tarea o actividad,
de acuerdo con parametros establecidos, desempenandose con autonomia en
tareas y actividades especificas en contextos conocidos, con supervision directa.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Despachador de comida rapida
Cajero de local de comida rapida

Contexto de
desempeno de la
cualificacion

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades laborales en locales de
comida rapida de distintas categorias y tamanos, a lo largo de todo el pais. Se desempena
bajo supervision, no tiene personas a cargo y trabaja como parte de un equipo en sistema de
turnos.
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» Administracion de bodegas (N2)

» Asistencia en actividades de elaboracion de alimentos (N2)

» Higiene y limpieza de instalaciones, menaje y vajilla en instalaciones gastronomicas (N2)
» Atencion y orientacion de clientes en servicios gastronomicos (N2)

Hacia la cualificacion

»  Monitoreo de la produccion y entrega de comida rapida (N3)
Opciones de rutas »  Manipulacion de alimentos (N3)
» Elaboracion de bebestibles y atencion de clientes (N3)
»  Administracion de bodegas (N2)
» Asistencia en actividades de elaboracion de alimentos (N2)
» Higiene y limpieza de instalaciones, menaje y vajilla en instalaciones gastronomicas (N2)
» Atenciony orientacion de clientes en servicios gastronomicos (N2)

formativo-laborales: Desde la cualificacion

Ruta laboral —

Ruta formativa

-




Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

De informacion: para la atencion de clientes, entrega de informacion de productos, pre-
clos y sistemas de pago en servicios gastrondmicos.

De resolucion de problemas: para resolver problemas basicos con la maquina registra-
dora, para resolver discrepancias de productos y precios con los clientes.

De uso de recursos: para el uso de la maquina registradora del establecimiento gastro-
nomico.

De comunicacion: para aplicar protocolos, informar productos, precios, sistemas de
pago y resolver discrepancias con clientes. Para informar situaciones relevantes al equi-
po de trabajo y jefatura directa.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus
habilidades en diversos contextos:

De trabajo con otros: para trabajar de manera colaborativa y coordinada con el equipo
de cocina y administracion para otorgar un servicio oportuno y de calidad para los
clientes.

De autonomia: para resolver discrepancias, soluciones frente a productos faltantes con
clientes y situaciones de mantencion basica con la maquina registradora.

De éticay responsabilidad: para asegurar la cuadratura de la caja al final de cada
turno y para el correcto ofrecimiento de productos y cobro de precios a los clientes.

Resultados de
aprendizajes asociados
a la cualificacion:

Las personas que alcancen esta

cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

»

Técnicas de atencion al cliente
Manejo de sistemas de pago (débito, crédito, cheque, efectivo y ticket de restaurante

Conocimiento de procedimiento interno de la empresa, ante la recepcion de dinero falso,
lavado de dinero, (ley sobre prevencion de delitos financieros y lavado de activos)

Conocimientos de productos y valores comercializados por la empresa
Conocimientos basicos de manipulacion de alimentos.

Conocer codigos y lenguaje de productos conocimiento de la ley de turismo N°© 20.423,
segln la empresa

Conocimiento del codigo ético del turismo, segln la empresa
Conocimientos de normas de calidad de turismo, segln la empresa
Conocimientos basicos y generales del codigo del trabajo

Conocimientos basicos de la ley N° 16.744, prevencion de riesgos establecidos por las
mutuales

Conocimientos de la ley N° 20.422, igualdad de oportunidades e inclusion social de
personas con discapacidad

Conocimientos de sistema operativos conocimientos sobre deberes y derechos estable-
cidos por el reglamento interno

Vias de evacuacion, seguridad y prevencion de accidentes laborales etc.
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Competencias transversales de
empleabilidad:

Iniciativa y aprendizaje permanente
Resolucion de problemas

Conducta segura y autocuidado
Trabajo en equipo

Efectividad personal

Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Despachador de comida
rapida (P-5600-9411-001-V03)
(31/03/2023)

Gestionar entrega de pedidos a clientes, de acuerdo a protocolos y procedimientos
establecidos. (U-5600-9411-001-V03) (31/03/2023)

Preparar la plaza de trabajo y los requerimientos de pedidos para la atencion a los clien-
tes, de acuerdo a los protocolos y procedimientos establecidos y normativas aplicables
vigentes. (U-5600-9411-002-V01) (31/03/2023)

Perfil Cajero de local de comida
rapida (P-5600-5230-001-V02)
(31/12/2021)

Auto gestionar el servicio al cliente, segln los protocolos y procedimientos de la empre-
sa (U-5510-4224-007-V01) (31/12/2021)

Realizar proceso de caja, segln los protocolos y procedimientos de la empresa.
(U-5600-5230-001-V02) (31/12/2021)

Ofrecer, vender y registrar productos solicitados por el cliente, segln protocolos y
procedimientos de la empresa y normativa legal vigente (U-5600-5230-002-V01)
(31/12/2021)

Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

Através de la formacion técnica de nivel medio en Liceos Técnico Profesional.

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion de Organismos técnicos de capacitacion




Nombre de la
cualificacion

Higiene y limpieza de instalaciones, menaje y vajilla en
instalaciones gastronomicas

Descripcion de la
cualificacion

» Limpieza e higienizacion de recursos materiales de servicio y cocina (pisos, murallas,
Las personas que cuentan con esta plagueseria, cuchilleria, vajilla y cristaleria).
cualificacion pueden desempeiarse
en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Gastronomia, en los
siguientes ambitos:

»  Ejecucion de la organizacion del menaje de cocina e insumos de aseo.

»  Aplicacion de normas de higiene y seguridad en cocina y politicas de manejo sustenta-
ble de los desechos.

» Mantencion del uniforme y presentacion personal.

Nivel de la
cualificacion: 2

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 2 del MCTP aplican soluciones a
problemas simples en contextos conocidos y especificos de una tarea o actividad,
de acuerdo con parametros establecidos, desempefiandose con autonomia en
tareas y actividades especificas en contextos conocidos, con supervision directa.

Consignar N° nivel y descripcion

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta

cualificacién son: Copero (steward)

Contexto de
desempeno de la
cualificacion:

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades laborales en ho-

teles y similares, restaurantes, casinos institucionales, fuentes de soda de distintas
categorias y tamanos, a lo largo de todo el pais. Se desempena bajo supervision, no
tiene personas a cargo y trabaja como parte de un equipo de trabajo.
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Hacia la cualificacion

Administracion de bodegas (N2)

Venta, promocion y cobro en servicios de alimentacion (N2)
Asistencia en actividades de elaboracion de alimentos (N2)
Atencion y orientacion de clientes en servicios gastronomicos (N2)

Opciones de rutas
formativo-laborales:

Desde la cualificacion

Ruta laboral —

Ruta formativa

Monitoreo de la produccion y entrega de comida rapida (N3)
Manipulacion de alimentos (N3)

Elaboracion de bebestibles y atencion de clientes (N3)
Administracion de bodegas (N2)

Venta, promocion y cobro en servicios de alimentacion (N2)
Asistencia en actividades de elaboracion de alimentos (N2)
Atencion y orientacion de clientes en servicios gastronomicos (N2)




Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

»

»

De informacion: para el cumplimiento de procesos, procedimientos y normas espe-
cificas de limpieza, higienizacion y sanitizacion de superficies, utensilios y menaje de
establecimientos gastronomicos

De resolucion de problemas: para aplicar soluciones a problemas simples en contextos

conocidos y especificos de una tarea o actividad de acuerdo a parametros simples como
por ejemplo lavado, retiro de desperdicios, movimiento de utensilios y maquinarias.

De uso de recursos: para el uso y manejo de productos quimicos de limpieza, para el
manejo del menaje, herramientas y utensilios de cocina.

De comunicacion: para informar el estado de equipos, herramientas, utensilios y mena-
je del establecimiento gastrondmico.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus
habilidades en diversos contextos:

Resultados de
aprendizajes asociados

»

»

De trabajo con otros: para trabajar de manera colaborativa y coordinada con el equipo
de cocina para contar oportunamente con el menaje para el servicio de alimentacion.

De autonomia: para resolver de manera autonoma y tomar decisiones respecto de la
planificacion de sus actividades para dar cumplimiento oportuno al servicio de alimen-
tacion.

De ética y responsabilidad: para la aplicacion de tipo cantidades de productos quimi-
cos para la limpieza, sanitizacion e higienizacion de equipos, herramientas, utensilios y
menaje del establecimiento gastrondémico.

a la cualificacion:

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

Reglamento de sanidad e higiene de alimentos

Manejo de equipamiento liviano de cocina y servicio de comedores
Manejo de equipamiento pesado de limpieza

Manejo de productos quimicos y articulos de limpieza

Limpieza industrial de los equipamientos de una cocina

Uso de equipamiento de servicio de comedores y gastrondmico liviano
Reglamento de higiene y seguridad industrial

Cuidado por el medio ambiente

Manejo de técnicas de reciclaje

Reglamento del SEC

Competencias transversales de
empleabilidad:

Orientacion a la seguridad
Conocimiento de la industria y del mercado
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Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Copero (steward) (P-5600-5111-
001-V02) (31/12/2021)

Limpiar e higienizar recursos materiales de servicio y cocina (pisos, murallas, plaguese-
ria, cuchilleria, vajilla y cristaleria), de acuerdo al reglamento sanitario de los alimentos.
(U-5600-5111-001-V02) (31/12/2021)

Ejecutar la organizacion del menaje de cocina e insumos de aseo. (U-5600-5111-
002-V02)

Aplicar normas de higiene y seguridad en cocina y politicas de manejo sustentable de
los desechos. (P-5600-5111-003-V02) (31/12/2021)

Mantener uniforme y presentacion personal, de acuerdo a los estandares establecidos
por el sector productivo. (U-5600-5120-017-V02) (31/12/2021)

Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

A través de la formacion técnica de nivel medio en Liceos Técnico Profesional.

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion




Nombre de la
cualificacion

Atencion y orientacion de clientes en servicios gastronomicos

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiarse

en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Gastronomia, en los
siguientes ambitos:

»  Atencidn de clientes durante su estadia en el establecimiento gastronomico
»  Gestidn de reservas y requerimientos de los clientes

Nivel de la
cualificacion: 2

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 2 del MCTP aplican soluciones a
problemas simples en contextos conocidos y especificos de una tarea o actividad,
de acuerdo con parametros establecidos, desempefiandose con autonomia en
tareas y actividades especificas en contextos conocidos, con supervision directa.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Anfitrion

Contexto de
desempeno de la
cualificacion:

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades laborales en
establecimientos gastronomicos de alta categoria a nivel nacional. Se desempena
bajo supervision, no tiene personas a cargo y trabaja como parte de un equipo.




»  Administracion de bodegas (N2)

» Venta, promocion y cobro en servicios de alimentacion (N2)

» Asistencia en actividades de elaboracion de alimentos (N2)

» Higiene y limpieza de instalaciones, menaje y vajilla en instalaciones gastronomicas (N2)

Hacia la cualificacion

Contexto de »  Monitoreo de la produccion y entrega de comida rapida (N3)
n »  Manipulacion de alimentos (N3)

desempeng d_e la » Elaboracion de bebestibles y atencion de clientes (N3)

CuallflcaCIOH. Desde la cualificacion »  Administracion de bodegas (N2)

» Venta, promocion y cobro en servicios de alimentacion (N2)
» Asistencia en actividades de elaboracion de alimentos (N2)
» Higiene y limpieza de instalaciones, menaje y vajilla en instalaciones gastronomicas (N2)

Ruta laboral —

Ruta formativa

74



Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

»

De informacion: para verificar informacion de reservas, entregar informacion de la
carta o mend y resolver dudas de los clientes.

De resolucion de problemas: para resolver discrepancias con clientes en temas de
horas y ubicaciones dentro del servicio gastrondmico.

De uso de recursos: para la gestion de las reservas. (internet y sistema de administra-
cion de establecimientos gastronomicos)

De comunicacion: para entregar informacion y aclarar dudas con los clientes, coordinar

con equipo de garzones y derivar situaciones que escapan a su ambito de accion a su
jefatura.

Las personas que alcancen esta

Resultados de cualificacion podran aplicar sus
a prend 'I zaj es aSOCiadOS habilidades en diversos contextos:
a la cualificacion:

»

De trabajo con otros: para trabajar de manera colaborativa dentro de su equipo (gar-
zones y administrador) para el logro de objetivos y metas comunes y trabajando bajo
supervision.

De autonomia: para resolver de manera autdnoma problemas de horas y ubicaciones
dentro del establecimiento gastrondmico.

De ética y responsabilidad: para evitar superposiciones de horas y ubicaciones en
reservas y respetar reservas de clientes.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

Idiomas segln requerimientos

Protocolos de servicio al cliente

Uso de redes sociales

Computacion

Uso de sistemas de administracion de establecimientos gastrondmicos

Competencias transversales de
empleabilidad:

Comunicacion
Resolucion de problemas
Trabajo en equipo

Perfiles ocupacionales  Perfil Anfitrion (P-7912-4224-
y competencias de la 001-V03) (31/03/2023)
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Atender al cliente durante su estadia en el establecimiento gastronomico, de acuerdo a
protocolos y procedimientos establecidos. (U-7912-4224-001-V03) (31/03/2023)

Gestionar reservas y requerimientos de los clientes, de acuerdo a protocolos y procedi-
mientos establecidos. (U-7912-4224-002-V02) (31/03/2023)




76

Tipos de instituciones
gue imparten la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en

.= »
la educacion no formal:

A través de la formacion técnica de nivel medio en Liceos Técnico Profesional.

Esta cualificacion se puede alcanzar en

.= »
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion




Nombre de la
cualificacion

Administracion de bodegas

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiarse

en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Gastronomia, en los
siguientes ambitos:

» Recepcion y almacenamiento de materias primas culinarias y material de equi-
pamiento del establecimiento gastronomico.

» Preparacion y despacho de pedidos para las diferentes areas del establecimien-
to gastronomico.

» Gestion del orden, higiene y mantenimiento de la bodega y su equipamiento.

Nivel de la
cualificacion: 2

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 2 del MCTP aplican soluciones a
problemas simples en contextos conocidos y especificos de una tarea o actividad,
de acuerdo con parametros establecidos, desempenandose con autonomia en
tareas y actividades especificas en contextos conocidos, con supervision directa.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Bodeguero

Contexto de
desempeno de la
cualificacion:

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades laborales en es-
tablecimientos gastronomicos de todas las categorias a nivel nacional. Se desem-
pena bajo supervision, puede 0 no tener personas a cargo y trabaja como parte de
un equipo.




Opciones de rutas
formativo-laborales:

Ruta laboral —l

Ruta formativa

Hacia la cualificacion

Venta, promocion y cobro en servicios de alimentacion (N2)

Asistencia en actividades de elaboracion de alimentos (N2)

Higiene y limpieza de instalaciones, menaje y vajilla en instalaciones gastronémicas (N2)
Atencion y orientacion de clientes en servicios gastronémicos (N2)

Desde la cualificacion

Monitoreo de la produccion y entrega de comida rapida (N3)

Manipulacion de alimentos (N3)

Elaboracion de bebestibles y atencion de clientes (N3)

Venta, promocion y cobro en servicios de alimentacion (N2)

Asistencia en actividades de elaboracion de alimentos (N2)

Higiene y limpieza de instalaciones, menaje y vajilla en instalaciones gastronomicas (N2)
Atencion y orientacion de clientes en servicios gastronomicos (N2)




Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

»

De informacion: para la recepcion de materias primas, almacenamiento y despacho
productos dentro de establecimientos gastronomicos.

De resolucion de problemas: para la identificacion de materias primas y pedidos que
cuenten con productos faltantes, sobrantes y cambiados, que requieran una gestion
interna o con proveedores externos. Para la identificacion y solucion de problemas en la
cadena de frio de los productos en bodega y el funcionamiento general de la bodega.

De uso de recursos: para las actividades de recepcion, almacenamiento de materias
primas y entrega de productos. (sistema de bodega, equipo de frio, estanterias, carros,
termometro, materiales de oficina)

De comunicacion: para solicitar materias primas y productos a proveedores externos,
para expresar disconformidades con materias y productos recibidos, para relacionarse
con clientes internos al establecimiento, equipo de trabajo vy jefaturas.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus

Resultados de habilidades en diversos contextos:
aprendizajes asociados
a la cualificacion:

»

»

De trabajo con otros: para trabajar de manera colaborativa dentro de un equipo y
lograr objetivos y metas comunes, trabajando bajo supervision.

De autonomia: para resolver de manera auténoma las problematicas asociadas a la
gestion de la bodega y la derivacion de situaciones que excedan su ambito de trabajo.
De ética y responsabilidad: para mantener en bodega materias e insumos que res-
peten fechas de consumo y vencimiento, para comunicar y mantener informacion de
inventario actualizada y fidedigna.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

Conocimientos en documentacion tributaria

Ley de manejo manual de carga

Técnicas de almacenaje

Uso de sistemas de administracion de bodegas
Normativa asociada a cadenas de frio del cédigo sanitario
Manejo de equipos de frio

Normas de higiene

Competencias transversales de
empleabilidad:

Comunicacion.

Conducta segura y autocuidado
Efectividad personal
Resolucion de problemas
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Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Bodeguero (P-5600-4321-
001-V02) (31/03/2023)

Realizar preparacion y despacho de pedidos para las diferentes areas del establecimien-
to gastronémico, de acuerdo a protocolos establecidos y normativas aplicables vigentes.
(U-5600-4321-002-V02) (31/03/2023)

Realizar la recepcion y almacenamiento de materias primas culinarias y material de
equipamiento del establecimiento gastronomico, de acuerdo a politica de abasteci-
miento. (U-5600-4321-003-V02) (31/03/2023)

Gestionar orden, higiene y mantenimiento de la bodega y su equipamiento, de acuerdo
a lineamientos establecidos y normativas aplicables vigentes. (U-5600-4321-006-V02)
(31/03/2023)

Tipos de instituciones
que imparten la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

A través de la formacion técnica de nivel medio en Liceos Técnico Profesional.

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion




Nombre de la
cualificacion

Monitoreo de la produccion y entrega de comida rapida

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiiarse

en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Gastronomia, en los
siguientes ambitos:

» Asistencia al cliente en sus requerimientos y necesidades.
» Gestion de la planificacion de funciones y capacitaciones del equipo a cargo.

Nivel de la
cualificacion: 3

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 3 del MCTP reconocen y pre-
vienen problemas de acuerdo con parametros establecidos, identifican y aplican
procedimientos y técnicas especificas y seleccionan y utilizan materiales, herra-
mientas y equipamiento para responder a una necesidad propia de una actividad o
funcion especializada en contextos conocidos.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Monitor de comida rapida

Contexto de
desempeno de la
cualificacion:

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades en locales de
comida rapida de todas las categorias a nivel nacional. Se desempefia bajo supervi-
sion y puede tener personal a cargo y trabaja con otros como parte de un equipo.




» Administracion de bodegas (N2)
» Venta, promocion y cobro en servicios de alimentacion (N2)
» Asistencia en actividades de elaboracion de alimentos (N2)
Hacia la cualificacion » Higiene y limpieza de instalaciones, menaje y vajilla en instalaciones gastronomicas (N2)
» Atencion y orientacion de clientes en servicios gastronomicos (N2)
» Manipulacion de alimentos (N3)
»  Elaboracién de bebestibles y atencion de clientes (N3)

Opciones de rutas
formativo-laborales:

»  Manipulacion de alimentos (N3)

» Elaboracion de bebestibles y atencion de clientes (N3)
»  Supervision del Programa de Alimentacion Escolar (N4)
»  Gestion de operaciones de cocina (N4)

»  Supervision de espacios de alimentacion (N4)

»  Elaboracion de productos de pasteleria (N4)

Desde la cualificacion

Ruta laboral —

Ruta formativa




Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

»

De informacion: para planificar, supervisar la ejecucion de las tareas y actividades del
equipo a cargo, mediante el monitoreo de las preparaciones y el desempeno de as
personas.

De resolucion de problemas: para la evaluacion y solucion de requerimientos de los
clientes sean estos condicion de la preparacion gastronomica, presentacion, cambios u
otra solicitud y para resolver necesidades del personal a cargo.

De comunicacion: para dar la bienvenida y entregar informacion a los clientes acerca
de las preparaciones gastronomicas y entregar informacion y motivar al personal a
cargo.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus
habilidades en diversos contextos:

De trabajo con otros: para el trabajo colaborativo en actividades de supervision en
la elaboracion y preparaciones gastrondmicas, de acuerdo con pautas establecidas en
contextos conocidos.

De ética y responsabilidad: para actuar de acuerdo a las normas y protocolos que
guian su desempeno y reconoce el impacto que la calidad de su trabajo tiene sobre el
proceso productivo o la entrega de servicios.

Resultados de
aprendizajes asociados
a la cualificacion:
Las personas que alcancen esta

cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

Técnicas de atencion a clientes

Buenas practicas de manufactura

Codigos y lenguaje del area de cocina
Conocimiento de normativas

Técnicas de instruccion y capacitacion

Aspectos referentes a RRHH

Uso a nivel de usuario de programas de ofimatica
Uso de programa de administracion gastronomica
Conocimientos en documentacion tributaria

Competencias transversales de
empleabilidad:

Comunicacion

Conducta segura y autocuidado
Efectividad personal

Iniciativa y aprendizaje permanente
Resolucion de problemas

Trabajo en equipo
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Perfiles ocupacionales
vy competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Monitor de comida rapida
(P-5600-5120-005-V02)
(31/03/2023)

Asistir al cliente en sus requerimientos y necesidades, segln protocolo de servicio y
procedimientos establecidos. (U-5600-5120-021-V01) (31/03/2023)

Gestionar la planificacion de funciones y capacitaciones del equipo a cargo, segln pro-
tocolos establecidos y normativa legal vigente. (U-5600-5120-019-V02) (31/03/2023)

Tipos de instituciones
gue imparten la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

Através de la formacion técnica de nivel medio en Liceos Técnico Profesional.

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion




Nombre de la
cualificacion

Manipulacion de alimentos

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiarse

en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Gastronomia, en los
siguientes ambitos:

» Recepcion y almacenaje de productos y documentos.

» Limpiezay descongelamiento de alimentos.

» Preparacion y montaje de alimentos.

» Coccidn a alimentos.

» Elaboracion y montaje de preparaciones culinarias.

» Gestion del servicio al cliente, segln protocolo de la empresa.
» Higienizacion de utensilios e instalaciones.

» Gestion de funciones asignadas al equipo a cargo.

» Control de calidad de procesos y servicios de alimentacion.

Nivel de la
cualificacion: 3

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 3 del MCTP reconocen y pre-
vienen problemas de acuerdo con parametros establecidos, identifican y aplican
procedimientos y técnicas especificas y seleccionan y utilizan materiales, herra-
mientas y equipamiento para responder a una necesidad propia de una actividad o
funcion especializada en contextos conocidos.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Manipulador de alimentos
Manipuladora del programa de alimentacion escolar
Maestro de cocina

Contexto de
desempeno de la
cualificacion:

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades en estableci-
mientos gastronomicos de todas las categorias a nivel nacional, empresas provee-
doras de servicios de raciones alimenticias de la junta nacional de auxilio escolar y
becas -JUNAEB, la junta nacional de jardines infantiles - JUNJI, la Fundacion Integra
y otros relacionados. Se desempena bajo supervision, puede tener personas a cargo
y trabaja como parte de un equipo.




Opciones de rutas
formativo-laborales:

Hacia la cualificacion

Administracion de bodegas (N2)

Venta, promocion y cobro en servicios de alimentacion (N2)

Asistencia en actividades de elaboracion de alimentos (N2)

Higiene y limpieza de instalaciones, menaje y vajilla en instalaciones gastronémicas (N2)
Atencion y orientacion de clientes en servicios gastronémicos (N2)

Monitoreo de la produccion y entrega de comida rapida (N3)

Elaboracion de bebestibles y atencion de clientes (N3)

Desde la cualificacion

Ruta laboral ——

Ruta formativa

Elaboracion de bebestibles y atencion de clientes (N3)
Monitoreo de la produccion y entrega de comida rapida (N3)
Supervision del Programa de Alimentacion Escolar (N4)
Gestion de operaciones de cocina (N4)

Supervision de espacios de alimentacion (N4)

Elaboracion de productos de pasteleria (N4)




Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

»

De informacion: para elaborar preparaciones culinarias en base a fichas técnicas de
produccion, minutas y preparaciones en general, administrar los insumos y productos en
bodega, de acuerdo con sistemas de rotacion.

De resolucion de problemas: para la evaluacion y solucion frente a problemas tipicos
de la cocina como, por ejemplo, coccion, trozado, porcionado de alimentos, elementos
faltantes en la minuta, carta o ficha técnica y entrega del servicio.

De uso de recursos: para la manipulacion de alimentos. (camaras, mantenedores y li-
neas de frio, elementos de proteccion personal y sistemas de seguridad empleados en el
sector, equipos de coccion, etiquetas, marcadores y rotuladores, herramientas de control
de temperatura, instrumentos de pesaje y medida, materias primas e insumos procesa-
dos y sin procesar, productos de higienizacion y sanitizacion de superficies productos de
sanitizacion de materias primas, uniforme de acuerdo a los requerimientos del sector
gastrondémico, utensilios y herramientas menores para el pre elaborado).

De comunicacion: para relacionarse con los proveedores, otras areas, clientes y autori-
dad cuando lo requiera, adicionalmente para presentar las preparaciones gastronomicas
al cliente o usuario final.

Resulta_do§ de . Las personas que alcancen esta
aprendlza]es asociados cualificacién podran aplicar sus
a la cua lificaci6n' habilidades en diversos contextos:

»

»

De trabajo con otros: para el trabajo colaborativo en actividades de procesamiento
de alimentos y elaboracion y preparaciones gastronomicas, de acuerdo con pautas o
manual de operaciones y buenas practicas.

De autonomia: para resolver problemas propios de la cocina como prioridades en pre-
paracion, reemplazo de productos, etc.

De ética y responsabilidad: para asegurar la calidad de los insumos, procesos de pre-
paracion, inocuidad y concordancia con los requerimientos de os clientes.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

Tipos, propiedades, conservacion y métodos de preservacion de alimentos
Estado de maduracion de los alimentos

Técnicas gastrondmicas

Interpretacion de fichas técnicas

Composicion de la minuta

Preparacion y manipulacion de alimentos

Conocimientos basicos de maquinaria, utensilios y equipamiento de cocina

Almacenaje de alimentos perecibles y no perecibles

Conocimientos de las buenas practicas de manufactura (BPM), puntos criticos de control
PCCy normas sanitarias de manipulacion de alimentos y de planillas de control
Conocimientos de productos desinfectantes, detergentes y desengrasantes

Uso de pc a nivel usuario y programas de ofimatica.
Uso de centrales telefonicas

Conocimientos de identificacién y control de plagas
Documentacion tributaria y contable




88

Conocimientos basicos de la ley N© 16.744, prevencion de riesgos establecidos por las
mutuales. (vias de evacuacion, seguridad y prevencion de accidentes laborales etc.
Conocimientos basicos y generales del codigo del trabajo

Conocimientos de primeros auxilios

Competencias transversales de
empleabilidad:

Comunicacion

Conducta segura y autocuidado
Efectividad personal

Iniciativa y emprendimiento
Iniciativa y aprendizaje permanente
Resolucion de problemas
Trabajo en equipo

Calidad de servicio

Negociar y resolver conflictos
Sustentabilidad
Responsabilidad

Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Manipulador de alimentos
(P-5600-9412-001-V03)
(31/12/2021)

Ingresar y almacenar insumos. (U-5600-9412-002-V01) (31/12/2021)

Limpiar y descongelar alimentos. (U-5600-9412-003-V01) (31/12/2021)

Gestionar servicio al cliente, segln protocolo de la empresa. (U-5600-9412-004-V01)
(31/12/2021)

Perfil Manipuladora del programa de
alimentacion escolar (P-5629-9412-
001-Vv01) (30/09/2021)

Recepcionar y almacenar productos y documentos de acuerdo al manual de operaciones
y buenas practicas (U-5629-9412-001-V01) (30/09/2021)

Preparar y montar alimentos de acuerdo al manual de operaciones y buenas practicas
(U-5629-9412-002-V01) (30/09/2021)

Realizar coccion a alimentos de acuerdo al manual de operaciones y buenas practicas
U-(5629-9412-003-V01) (30/09/2021)

Higienizar utensilios e instalaciones de acuerdo al manual de operaciones y buenas
practicas (U-5629-9412-004-V01) (30/09/2021)

Controlar calidad de procesos y servicios de alimentacion (U-5629-9412-005-V01)
(30/09/2021)

Perfil Maestro de cocina (P-5600-
5120-001-V03) (31/03/2023)

Gestionar funciones asignadas al equipo a cargo para la preparacion gastrondmica, de
acuerdo a normativas aplicables vigentes. (U-5600-5120-007-V02) (31/03/2023)
Realizar elaboracion y montaje de preparaciones culinarias, de acuerdo a fichas técnicas
gastronomicas, y normativas aplicables vigentes. (U-5600-5120-015-V03) (31/03/2023)

Tipos de instituciones
que imparten la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

A través de la formacion técnica de nivel medio en Liceos Técnico Profesional.

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion




Nombre de la
cualificacion

Elaboracion de bebestibles y atencion de clientes

Descripcion de la
cualificacion

» Autogestion del servicio al cliente.
Las personas que cuentan con esta

cualificacion pueden desempefiarse » Atencion del comensal durante su estadia.
en el sector Gastronomia, Hotelerfa, » Preparacion de bebestibles, de acuerdo a fichas técnicas.
Turismo, subsector Gastronomia, en los

siguientes ambitos: Organizacion de la plaza de trabajo y los requerimientos de materias primas

para la elaboracion de bebestibles.

Nivel de la
cualificacion: 3

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 3 del MCTP reconocen y pre-
vienen problemas de acuerdo con parametros establecidos, identifican y aplican

Consignar N° nivel y descripcion procedimientos y técnicas especificas y seleccionan y utilizan materiales, herra-
mientas y equipamiento para responder a una necesidad propia de una actividad o
funcion especializada en contextos conocidos.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta Bartender
cualificacion son: Garzon

Contexto de
desempeno de la
cualificacion:

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades en estableci-
mientos gastronomicos de todas las categorias a nivel nacional. Se desempenia
bajo supervision, no tiene personas a cargo y trabaja como parte de un equipo.




Opciones de rutas
formativo-laborales:

Ruta laboral —l

Ruta formativa

Hacia la cualificacion

Administracion de bodegas (N2)

Venta, promocion y cobro en servicios de alimentacion (N2)

Asistencia en actividades de elaboracion de alimentos (N2)

Higiene y limpieza de instalaciones, menaje y vajilla en instalaciones gastronémicas (N2)
Atencion y orientacion de clientes en servicios gastronémicos (N2)

Manipulacion de alimentos (N3)

Monitoreo de la produccion y entrega de comida rapida (N3)

Desde la cualificacion

Manipulacion de alimentos (N3)

Monitoreo de la produccion y entrega de comida rapida (N3)
Supervision del Programa de Alimentacion Escolar (N4)
Gestion de operaciones de cocina (N4)

Supervision de espacios de alimentacion (N4)

Elaboracion de productos de pasteleria (N4)




Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

De informacion: para preparar bebestibles, administrar fichas técnicas, materias primas
e insumos utilizados en la elaboracion y para entregar u ofrecer la carta al cliente.

De resolucion de problemas: para la evaluacion y solucion de requerimientos de los
clientes sean estos condicion de la preparacion de bebestibles, presentacion, cambios u
otra solicitud.

De uso de recursos: para la preparacion de bebestibles, preparacion de los espacios de
entrega del servicio gastronomico y sistemas de atencion de clientes. (herramientas y
utensilios de bar, maquinaria y equipamiento de bar, materiales de comedor y sistema
computacional para la atencién de clientes)

De comunicacion: para dar la bienvenida y entregar informacion a los clientes acerca
de la carta, las preparaciones gastrondomicas y presentacion, para sugerir combinaciones
entre alimentos y bebestibles, para comunicarse con otros integrantes de su equipo y
jefatura.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus
habilidades en diversos contextos:

Resultados de
aprendizajes asociados
a la cualificacion:

»

»

»

De trabajo con otros: para el trabajo colaborativo en actividades de atencion de clien-
tes.

De autonomia: para la toma de decisiones en el ambito de la atencion y entrega de
productos a los clientes, previa coordinacion con el area de produccion del servicio de
alimentacion.

De éticay de responsabilidad: para asegurar la entrega y cobro de productos de la
carta, promociones, etc, de manejo de recursos materiales y monetarios a su cargo.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

Conocimientos de la carta y/o mend del restaurante

Técnicas de preparacion de bebestibles frios y calientes

Tipos y caracteristicas de bebestibles

Interpretacion de fichas técnicas de bebestibles

Elaboracion de bebestibles frios y calientes

Conocimientos basicos de maquinaria, utensilios y equipamiento de bar
Conocer codigos y lenguaje de la industria gastrondmica
Conocimientos en higiene, contaminacion cruzada, manipulacion de alimentos, tempera-
turas y rotulacion

Conocimiento de la ley de turismo N° 20.423

Conocimiento del codigo ético del turismo

Conocimientos basicos y generales del codigo del trabajo

Conocimientos basicos de la ley N° 16.744, prevencion de riesgos establecidos por las
mutuales

Manejo basico de primeros auxilios
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Competencias transversales de
empleabilidad:

Comunicacion

Conducta segura y autocuidado
Efectividad personal

Iniciativa y emprendimiento
Iniciativa y aprendizaje permanente
Resolucion de problemas
Trabajo en equipo

Calidad de servicio

Negociar y resolver conflictos
Sustentabilidad
Responsabilidad

Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Bartender (P-5600-5132-
001-V03) (31/03/2023)

Organizar la plaza de trabajo y los requerimientos de materias primas para la elabo-
racion de bebestibles, de acuerdo a normativas aplicables vigentes y procedimientos
establecidos. (U-5600-5132-001-V02) (31/03/2023)

Preparar bebestibles, de acuerdo a fichas técnicas y normativas aplicables vigentes.
(U-5600-5132-002-V02) (31/03/2023)

Perfil Garzon (P-5600-5131-001-V02)
(31/03/2023)

Auto gestionar el servicio al cliente, segln los protocolos y procedimientos de la empre-
sa. (U-5510-4224-007-V01) (31/03/2023)

Atender al comensal durante su estadia, segin protocolos de la empresa. (U-5600-
5131-001-V01) (31/03/2023)

Organizar plaza de trabajo, segln protocolos de la empresa y normativa legal vigente.
(U-5600-5131-002-V01) (31/03/2023)

Tipos de instituciones
gue imparten la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

Através de la formacion técnica de nivel medio en Liceos Técnico Profesional.

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion




Nombre de la
cualificacion

Supervision del Programa de Alimentacion Escolar

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta » Supervision del proceso y servicio del programa de alimentacion escolar.
cualificacion pueden desempeiiarse
en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Gastronomia, en los
siguientes ambitos: » Monitoreo del cumplimiento de los servicios de alimentacion escolar.

» Supervision del desempeno de las manipuladoras del programa de alimenta-
cion escolar.

Nivel de la
cualificacion: 4

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 4 del MCTP previenen y diag-
nostican problemas complejos de acuerdo con parametros, generan y aplican
soluciones, planifican y administran los recursos, se desempefan con autonomia en
actividades y funciones especializadas y supervisan a otros.

Consignar N° nivel y descripcion

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta

cualificacion son: Supervisor del programa de alimentacion escolar

Contexto de
desempeno de la
cualificacion:

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades en estableci-
mientos educacionales educacion parvularia, preescolar, basica y media, municipa-
les y particulares subvencionados del pais. Se desempenfa bajo supervision y tiene
personas a cargo y trabaja como parte de un equipo.
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Hacia la cualificacion

Opciones de rutas

Gestion de operaciones de cocina (N4)

Supervision de espacios de alimentacion (N4)

Elaboracion de productos de pasteleria (N4)

Monitoreo de la produccion y entrega de comida rapida (N3)
Manipulacion de alimentos (N3)

Elaboracion de bebestibles y atencion de clientes (N3)

formativo-laborales:

Desde la cualificacion

Ruta laboral e

Ruta formativa

Gestion de operaciones de cocina (N4)
Supervision de espacios de alimentacion (N4)
Elaboracion de productos de pasteleria (N4)
Gestion de operaciones gastronomicas (N5)
Administracion de servicios de alimentacion (N5)




Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

»

De informacion: para supervisar el proceso y entrega de servicio del programa de ali-
mentacion escolar a traves del conocimiento y aplicacion de los manuales de operacion
y buenas practicas.

De resolucion de problemas: para programar los cambios en la composicion del
personal a cargo sea esto por licencia, vacaciones y ausencias, aplicando la prevencion
y diagnostico de acuerdo a los indicadores del manual de operacion y buenas practicas
del programa.

De uso de recursos: para supervisar el proceso y servicio del programa de alimentacion
escolar, para supervisar el desemperio de las manipuladoras de alimentos del programa
de alimentacion escolar y para monitorear el cumplimiento de los servicios de ali-
mentacion escolar. (equipos de comunicacion, sistemas o herramientas de registro de
informacion, manuales de operacion).

De comunicacion: para transferir informacién técnica de las preparaciones, para capa-
citar y retroalimentar el desempefio al personal a cargo y establecer relaciones con la
comunidad educativa, proveedores y la autoridad administrativa y sanitaria.

Resultados de
aprendizajes asociados Las personas que alcancen esta

a la cualificaci()n' cualificacion podran aplicar sus
' habilidades en diversos contextos:

»

De acuerdo con el manual de operaciones y buenas practicas, coordinandose con equipo
de trabajo, otras areas, la comunidad educativa y la autoridad administrativa y sanitaria
en diversos contextos.

De autonomia: para prevenir, identificar, evaluar y resolver de manera autonoma diversas
problematicas relacionadas con el servicio de alimentacion escolar y la relacion con
diversos actores de la comunidad escolar, proveedores y equipo de manipuladoras de
alimentos.

De responsabilidad y ética: para respetar y mejorar estandares de administracion, opera-
cion, provision de materias primas, elaboracion y servicio del programa de alimentacion
escolar.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

Conocimiento de gramajes, pesos y conversiones operaciones aritméticas (suma, resta,
multiplicacion y division)

Conocimientos de preparacion y manipulacion de alimentos

Conocimiento de los manuales de operacion y buenas practicas

Conocimiento del reglamento sanitario de los alimentos (Decreto N° 977)
Conocimiento sistemas de aseguramiento de calidad

Conocimientos de buenas practicas de manufactura BPM y de puntos criticos de control
PCC

Conocimientos de productos desinfectantes, detergentes y desengrasantes

Dominio de las bases técnicas-operativas y administrativas DEL PAE, PAP Y OTROS
Manejo de equipos computacionales y programas de ofimatica
Procedimientos de limpieza de equipos e instalaciones
Conocimientos de legislacion laboral




Manejo de técnicas de comunicacion verbal y no verbal
Técnicas de capacitacion de adultos

Conocimientos de prevencion de riesgos
Conocimientos de primeros auxilios

Competencias transversales de
empleabilidad:

Comunicacion
Compromiso
Comunicacion efectiva
Liderazgo facilitador
Orientacion a la calidad
Trabajo bajo presion

Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Bartender (P-5600-5132-
001-V03) (31/03/2023)

Supervisar el proceso y servicio del programa de alimentacion escolar. (U-5629-5120-
001-V01) (30/09/2021)

Supervisar el desempefo de las manipuladoras del programa de alimentacion escolar.
(U-5629-5120-002-V01) (30/09/2021)

Monitorear el cumplimiento de los servicios de alimentacion escolar. (U-5629-5120-
003-V01) (30/09/2021)

Tipos de instituciones
que imparten la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

A través de la formacion técnica de nivel medio en Liceos Técnico Profesional.

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion




Nombre de la
cualificacion

Supervision de espacios de alimentacion

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiarse

en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Gastronomia, en los
siguientes ambitos:

» Supervision la preparacion del area de comedor y la entrega de los servicios
gastronomicos.

» Gestion de actividades y/o funciones realizadas por el personal a cargo.

Nivel de la
cualificacion: 4

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 4 del MCTP previenen y diag-
nostican problemas complejos de acuerdo con parametros, generan y aplican
soluciones, planifican y administran los recursos, se desempenan con autonomia en
actividades y funciones especializadas y supervisan a otros.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Maitre

Contexto de
desempeno de la
cualificacion:

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades en estableci-
mientos gastronomicos de categoria alta a nivel nacional. Se desempefia bajo
supervision, tiene personas a cargo y trabaja como parte de un equipo.




Opciones de rutas
formativo-laborales:

Hacia la cualificacion

Supervision del Programa de Alimentacion Escolar (N4)
Gestion de operaciones de cocina (N4)

Elaboracion de productos de pasteleria (N4)

Monitoreo de la produccion y entrega de comida rapida (N3)
Manipulacion de alimentos (N3)

Elaboracion de bebestibles y atencion de clientes (N3)

Desde la cualificacion

Ruta laboral —

Ruta formativa

Supervision del Programa de Alimentacion Escolar (N4)
Gestion de operaciones de cocina (N4)

Elaboracion de productos de pasteleria (N4)

Gestion de operaciones gastronomicas (N5)
Administracion de servicios de alimentacion (N5)




Resultados de
aprendizajes asociados
a la cualificacion:

Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

De informacion: para preparar zona de comedores del establecimiento gastronémico
organizando, supervisando las actividades de preparacion de vajilla, cuchilleria y equi-
pamiento, decoracion y montaje, supervisando a garzones y anfitriones para cumplir los
requerimientos de los clientes.

De resolucion de problemas: para la prevencion y diagnéstico de problemas rela-
cionados con el area de comedores, la recepcion de clientes y condiciones de calidad,
de acuerdo a parametros establecidos en diversos contextos propios de la entrega de
servicio, la administracion del personal a cargo y la gestion con los clientes.

De comunicacion: para transferir informacion acerca de la disponibilidad de prepara-
ciones gastronomicas, estado de las preparaciones y demoras en la entrega, ademas
para recibir y explicar métodos de trabajo, tipos de productos, maridaje y atencion a
clientes.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus
habilidades en diversos contextos:

De trabajo colaborativo: para el trabajo colaborativo en actividades de entrega de
servicios a clientes, coordinandose con equipo de trabajo, otras areas, clientes y provee-
dores en diversos contextos.

De éticay de responsabilidad: para actuar de acuerdo a las normas y protocolos que
guian su desempeno e impacto que la calidad de su trabajo tiene sobre el proceso y la
organizacion.

Competencias transversales de
empleabilidad:

Comunicacion
Efectividad personal
Resolucion de problemas
Trabajo en equipo

Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Maitre (P-5600-1412-001-V03)
(31/03/2023)

»

Supervisar la preparacion del area de comedor y la entrega de los servicios gastrono-
micos, conforme los estandares de calidad y lineamientos establecidos. (U-5600-1412-
001-V03) (31/03/2023)

Gestionar actividades y/o funciones realizadas por el personal a cargo, segln protocolos
y procedimientos establecidos. (U-5600-1412-005-V02) (31/03/2023)

Tipos de instituciones
que imparten la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

»

A través de la formacion técnica de nivel medio en Liceos Técnico Profesional.

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

»

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion
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Nombre de la
cualificacion

Gestion de operaciones de cocina

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempenarse

en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Gastronomia, en los
siguientes ambitos:

» Gestion del personal a cargo

» Supervision de la preparacion del area de comedor y la entrega del servicio de
alimentacion del casino

» Direccion de las tareas del casino de alimentacion
» Direccion de las tareas del area de cocina
» Administracion del inventario asociado a la produccion gastronomica

Nivel de la
cualificacion: 4

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 4 del MCTP previenen y diag-
nostican problemas complejos de acuerdo con parametros, generan y aplican
soluciones, planifican y administran los recursos, se desempefian con autonomia en
actividades y funciones especializadas y supervisan a otros.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Supervisor de linea de servicios de casino.
Jefe de partida.

Contexto de
desempeno de la
cualificacion:

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades en casinos de
alimentacion colectiva y establecimientos gastronomicos de todas las categorias a
nivel nacional. Tiene personas a cargo y trabaja como parte de un equipo.




Opciones de rutas

Hacia la cualificacion

»

»

»

»

»

»

Supervision del programa de alimentacion escolar (N4)
Supervision de espacios de alimentacion (N4)

Elaboracion de productos de pasteleria (N4)

Monitoreo de la produccion y entrega de comida rapida (N3)
Manipulacion de alimentos (N3)

Elaboracién de bebestibles y atencion de clientes (N3)

formativo-laborales:

Ruta laboral

Ruta formativa

Desde la cualificacion

ﬁ

»

»

»

»

Supervision del programa de alimentacion escolar (N4)
Supervision de espacios de alimentacion (N4)
Elaboracion de productos de pasteleria (N4)
Administracion de servicios de alimentacion (N5)
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Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

De informacion: para planificar y gestionar al personal, dirigir las tareas del area de
€oCing, supervisar areas de casino y administrar inventario asociado a la produccion
gastronomica.

De resolucion de problemas: para gestionar los requerimientos provenientes de
distintas areas del establecimiento gastronomico, de clientes, proveedores, autoridad
sanitaria y del personal a cargo.

De uso de recursos: para la direccion del espacio de alimentacion y el equipo de tra-
bajo. (equipos de comunicacion, herramientas, utensilios, maquinaria y equipamiento de
cocina, computador y programa de administracion gastronomica).

De comunicacion: para comunicarse y relacionarse con una amplia gama de actores
€como son, equipo de trabajo, proveedores y clientes.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus
habilidades en diversos contextos:

De trabajo con otros: para el trabajo dentro de un equipo y la supervision, organizacion
y entrenamiento intero de los equipos de trabajo.

De autonomia: para resolver de manera autonoma diversas problematicas relacionadas
con el proceso de elaboracion de alimentos en el espacio de la cocina.

De éticay de responsabilidad: para actuar de acuerdo con criterios que respeten las
relaciones laborales con equipos de trabajo y clientes,

Resultados de
aprendizajes asociados
a la cualificacion:

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

Protocolos de atencion a clientes

Técnicas de negociacion

Codigos y lenguaje del area de cocina

Conocimientos avanzados de maquinaria, utensilios y equipamiento de cocina
Conocimientos de planificacion, administracion y procesos

Uso a nivel de usuario de computador y programas de ofimatica
Documentacion tributaria

Elaboracion de preparaciones gastronomicas

Técnicas gastronomicas

Interpretacion de fichas técnicas

Manejo basico de primeros auxilios

Competencias transversales de
empleabilidad:

Comunicacion

Conducta segura y autocuidado
Efectividad personal

Iniciativa y aprendizaje permanente
Resolucion de problemas

Trabajo en equipo




Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Supervisor de linea de servicios
de casino (P-5600-1412-003-V02)
(31/03/2023)

»

»

Dirigir las tareas del casino de alimentacion, segln protocolos y procedimientos esta-
blecidos y normativas aplicables vigentes. (U-5600-1412-006-V02) (31/03/2023)

Supervisar la preparacion del area de comedor y la entrega del servicio de alimentacion
del casino, conforme los estandares de calidad y lineamientos establecidos. (U-5600-
1412-009-V01) (31/03/2023)

Perfil Jefe de partida (P-5600-3434-
002-V02) (31/03/2023)

Gestionar al personal a cargo, de acuerdo a normativa aplicable vigente y procedimien-
tos establecidos. (U-5510-4224-009-V01) (31/03/2023)

Dirigir las tareas del area de cocina, segn protocolos y procedimientos establecidos y
normativas aplicables vigentes. (U-5600-3434-003-V02) (31/03/2023)

Administrar inventario asociado a la produccion gastrondmica, segn lineamientos esta-
blecidos. (U-5600-3434-017-V01) (31/03/2023)

Tipos de instituciones
que imparten la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

Através de la formacion técnica de nivel medio en Liceos Técnico Profesional.

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion
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Nombre de la
cualificacion

Elaboracion de productos de pasteleria

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiiarse

en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Gastronomia, en los
siguientes ambitos:

» Direccion de las tareas vinculadas a la produccion pastelera
» Elaboracion, decoracion y montaje de productos de pasteleria

Nivel de la
cualificacion: 4

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 4 del MCTP previenen y diag-
nostican problemas complejos de acuerdo con parametros, generan y aplican
soluciones, planifican y administran los recursos, se desempefian con autonomia en
actividades y funciones especializadas y supervisan a otros.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Pastelero

Contexto de
desempeno de la
cualificacion:

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades en locales de
comida rapida de todas las categorias a nivel nacional. Este perfil tiene personas a
cargo y trabaja como parte de un equipo.




Opciones de rutas

Hacia la cualificacion

»

»

»

»

»

»

Supervision del Programa de Alimentacion Escolar (N4)
Gestion de operaciones de cocina (N4)

Supervision de espacios de alimentacion (N4)

Monitoreo de la produccion y entrega de comida rapida (N3)
Manipulacion de alimentos (N3)

Elaboracién de bebestibles y atencion de clientes (N3)

formativo-laborales:

Ruta laboral

Ruta formativa

Desde la cualificacion

ﬁ

»

»

»

»

»

Supervision del Programa de Alimentacion Escolar (N4)
Gestion de operaciones de cocina (N4)

Supervision de espacios de alimentacion (N4)

Gestion de operaciones gastronomicas (N5)
Administracion de servicios de alimentacion (N5)
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Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

De informacion: para la creacion, elaboracion, decoracion y montaje de productos de
pasteleria, considerando fichas técnicas.

De resolucion de problemas: para la prevencion, diagnostico y resolucion de proble-
mas relacionados con el area de produccion pastelera, la administracion del personal a
cargo y el cumplimiento del requerimiento de los clientes.

De uso de recursos: para la gestion de procesos (compras de materias primas, utensi-
lios y equipamiento de cocina) y personas (planificacion y organizacion de equipos de
trabajo, relacion con proveedores y otras areas)

De comunicacion: para comunicarse y relacionarse con una amplia gama de actores
Ccomo son: otras areas, equipo de trabajo, proveedores y clientes.

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus
habilidades en diversos contextos:

De trabajo con otros: para el trabajo dentro de un equipo y la supervision, organizacion
y entrenamiento interno de los equipos de trabajo.

De autonomia: para resolver de manera autonoma diversas problematicas relacionadas
con la produccion pastelera.

Resultados de
aprendizajes asociados
a la cualificacion:

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

Técnicas de pasteleria

Elaboracion de preparaciones pasteleras

Lenguaje técnico asociado a la produccion pastelera

Conocimientos basicos de maquinaria, utensilios y equipamiento de cocina

Conocimientos en higiene, contaminacion cruzada, manipulacion de alimentos, tempera-
turas, rotulacion

Manejo basico de primeros auxilios

Competencias transversales de
empleabilidad:

Comunicacion

Conducta segura y autocuidado
Efectividad personal

Iniciativa y aprendizaje permanente
Resolucion de problemas

Trabajo en equipo




Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Pastelero (P-5600-7512-
001-V03) (31/03/2023)

»

Dirigir las tareas vinculadas a la produccion pastelera, de acuerdo a procedimientos
establecidos y normativas aplicables vigentes. (U-5600-7512-002-V02) (31/03/2023)

Realizar elaboracion, decoracion y montaje de productos de pasteleria, de acuerdo a
fichas técnicas y normativas aplicables vigentes. (U-5600-7512-001-V03) (31/03/2023)

Tipos de instituciones
que imparten la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

»

Através de la formacion técnica de nivel medio en Liceos Técnico Profesional.

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion no formal:

A través de la formacion en Organismos técnicos de capacitacion
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Nombre de la
cualificacion

Administracion de servicios de alimentacion

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempenarse
en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Gastronomia, en
los siguientes ambitos:

» Ventas de un servicio de banqueteria.

» Planificacion de un evento de banqueteria.

» Organizacion de la preparacion de un evento de banqueteria.

» Supervision y control de la atencion del evento.

» Programacion de la limpieza del lugar.

» Mantencion del uniforme y presentacion personal.

» Gestion de sistemas de trazabilidad interna del servicio y de las materias primas e
INSuMos.

» Administracion del establecimiento gastronomico.

» Aplicacion de normas de higiene, seguridad alimentaria y prevencion de riesgos en
cocina.

» Aseguramiento de la satisfaccion de clientes.

» Gestion del personal a cargo.

» Administracion del presupuesto del establecimiento gastronomico.

Nivel de la
cualificacion: 5

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 5 del MCTP generan y evaltan solu-
ciones a problemas complejos, gestionan personas, recursos financieros y materiales
requeridos, lideran equipos de trabajo en diversos contextos, definen y planifican
estrategias para innovar en procesos propios de su area profesional.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Banquetero
Administrador de establecimientos gastronomicos

Contexto de
desempeno de la
cualificacion:

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades ya sea de manera
independiente o bien como parte de un servicio ofrecido por un establecimiento gas-
trondmico. Podra tener personas a cargo y trabajar como parte de un equipo.




Hacia la cualificacion

Opciones de rutas

Elaboracion de productos de pasteleria (N4)
Supervision de espacios de alimentacion (N5)

Gestion de operaciones de cocina (N5)

Supervision del Programa de Alimentacion Escolar (N5)
Gestion de operaciones gastronomicas (N5)

formativo-laborales:

Desde la cualificacion

Gestion de operaciones gastronoémicas (N5)

Ruta laboral

Ruta formativa
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Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

De informacion: para elaborar y proponer men(s y alternativas de coctel postres, servicio
de bar, presentacion, costos, precios y distribucion en el lugar del evento o establecimiento
gastronomico, definiendo con el cliente las responsabilidades y obligaciones en el evento.

De resolucion de problemas: para resolver requerimientos de los clientes durante su
estadia en el establecimiento gastrondmico o evento, evaluando la higiene y limpieza de en
las instalaciones, aplicando prevencion y diagnosticos en la calidad y nivel de servicio.

De uso de recursos: para la gestion de procesos (compras de materias primas, utensilios
y equipamiento de cocina) personas (planificacion y organizacion de equipos de trabajo,
relacion con proveedores y otras areas) y administracion (herramientas de gestion, equipos
de comunicacion y computacionales).

De comunicacion: para identificar las necesidades del cliente, negociar y vender servicios
de banqueteria, definiendo los alcances y obligaciones del servicio a través de medios y
soportes adecuados en diversos contextos.

Resultados de
aprendizajes asociados
a la cualificacion:

Las personas que alcancen esta
cualificacion podran aplicar sus
habilidades en diversos contextos:

De trabajo con otros: para el trabajo dentro de un equipo y la supervision, organizacion y
entrenamiento interno de los equipos de trabajo.

De autonomia: para resolver de manera auténoma diversas problematicas relacionadas
con la produccion de servicios de alimentacion.

De éticay responsabilidad: Para actuar de acuerdo a las normas y protocolos que guian
su desempeno y reconoce el impacto que la calidad de su trabajo tiene sobre el proceso

y la organizacion. Para responder por el cumplimiento de los procedimientos y resulta-

dos de sus acciones y de otros, de acuerdo a sus funciones. Para comprender y valorar las
implicancias de sus acciones sobre la salud y la vida, la organizacion, la sociedad y el medio
ambiente. Para actuar y guiar a otros de acuerdo a sus conocimientos, experticia y alcance
de las funciones.




Las personas que alcancen esta
cualificacion podran adquirir, entre
otros conocimientos relevantes:

Conocimientos de ceremonia, protocolo y urbanidad
Conocimientos de atencion de piblico, técnicas de ventas, negociacion y comunicacion oral
Conocimiento de tipo de eventos

Conocimiento de técnicas de bar y de cocteleria

Conocimiento de costos de servicios alimentos, bebidas e insumos en un mend
Conocimientos de relaciones contractuales con servicios eventuales, proveedores, clientes.
Conocimientos de decoracion y montaje de salones, comedores, mesas

Sistemas de calefaccion

Conocimientos avanzados de maquinaria, utensilios, cuchillos y equipamiento de cocina
Conocimientos de tipos de menaje y su utilizacion

Equipamientos para banquetes, liviano y pesado

Transporte de mobiliario, equipos, herramientas, materias primas e insumos

Las técnicas de preparacion del big four para eventos

Conocimientos de técnicas culinarias, corte de materias primas e insumos

Conocimientos de métodos de coccion, nutricion y dietética

Conocimientos de elaboracion de preparaciones gastronomicas

Conocimientos de planificacion, administracion, organizacion del trabajo y procesos
Clasificacion de las prestaciones de servicio de banqueteria
Métodos de almacenaje y control de puntos criticos

Control de inventarios

Normas de sanidad e higiene

Sanitizacion de banos y cocinas

Enfermedades transmitidas por la mala manipulacién de alimentos
Reglamento de sanidad e higiene de alimentos

Recurso humano asociado a la banqueteria

Codigo del trabajo

Ley de transito

Uso de computador y programas de ofimatica

Documentacion tributaria

Manejo de emergencias

Manejo basico de primeros auxilios
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Competencias transversales de
empleabilidad:

Conocimiento de la industria
Orientacion a los resultados
Orientacion a la calidad

Trabajo bien hecho y oportuno
Conocimiento de la industria y del mercado
Asegurando la satisfaccion del cliente
Comunicacion

Conducta segura y autocuidado
Efectividad personal

Iniciativa y aprendizaje permanente
Resolucion de problemas

Trabajo en equipo

Perfiles ocupacionales

y competencias de la
cualificacion

(nombre, c6digo, vigencia)

Perfil Banquetero (P-5600-3434-
003-V01) (31/12/2021)

Gestionar la aplicacion de sistemas de trazabilidad interna del servicio y de las materias
primas e insumos (U-5600-3434-002-V01) (31/12/2021)

Vender un servicio de banqueteria (U-5600-3434-008-V01) (31/12/2021)
Planificar un evento de banqueteria (U-5600-3434-009-V01) (31/12/2021)

Organizar la preparacion de un evento de banqueteria (U-5600-3434-010-V01)
(31/12/2021)

Supervisar y controlar la atencion del evento (U-5600-3434-011-V01) (31/12/2021)
Programar la limpieza del lugar (U-5600-3434-012-V01) (31/12/2021)

Mantener uniforme y presentacion personal, de acuerdo a los estandares establecidos por
el sector productivo (U-5600-5120-017-V02) (31/12/2021)

Aplicar normas de higiene, seguridad alimentaria y prevencion de riesgos en cocina
(U-5600-5120-018-V02) (31/12/2021)

Perfil Administrador de
establecimientos gastronomicos
(P-5600-1439-001-V02)
(31/03/2023)

Administrar el establecimiento gastrondmico, de acuerdo a protocolos y procedimientos
establecidos, y normativa aplicable vigente. (U-5600-1439-003-V02) (31/03/2023)

Administrar el presupuesto del establecimiento gastronomico, de acuerdo a lineamientos
establecidos. (U-5600-1439-006-V01) (31/03/2023)

Asegurar satisfaccion de clientes, de acuerdo a lineamientos establecidos. (U-5600-1439-
007-V01) (31/03/2023)

Gestionar al personal a cargo, de acuerdo a normativa aplicable vigente y procedimientos
establecidos. (U-5510-4224-009-V01) (31/03/2023)

Tipos de instituciones
gue imparten la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar
en la educacion formal:

A través de la formacion técnica de nivel superior en Centros de Formacion Técnica, institu-
tos profesionales y Universidades.




Nombre de la
cualificacion

Gestion de operaciones gastronomicas

Descripcion de la
cualificacion

Las personas que cuentan con esta
cualificacion pueden desempeiarse

en el sector Gastronomia, Hoteleria,
Turismo, subsector Gastronomia, en los
siguientes ambitos:

» Gestion del personal a cargo
» Supervision de inventario de materias primas y equipamiento de cocina
» Confeccion de mends y cartas de preparaciones culinarias

Nivel de la
cualificacion: 5

Consignar N° nivel y descripcion

Las personas que poseen cualificaciones de nivel 5 del MCTP generan y evallan
soluciones a problemas complejos, gestionan personas, recursos financieros y
materiales requeridos, lideran equipos de trabajo en diversos contextos, definen'y
planifican estrategias para innovar en procesos propios de su area profesional.

Campo laboral

Las ocupaciones relacionadas con esta
cualificacion son:

Chef ejecutivo

Contexto de
desempeno de la
cualificacion:

Quienes tengan esta cualificacion podran ejercer sus actividades establecimientos
gastronomicos de categoria alta y/o de gran tamafo a nivel nacional. Tiene perso-
nas a cargo y trabaja como parte de un equipo.




Hacia la cualificacion » Elaboracién de productos de pasteleria (N4)

Opciones de rutas
formatlvo'la borales: Desde la cualificacion »  Administracion de servicios de alimentacion (N5)

Ruta laboral —]

Ruta formativa
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Las personas que alcancen esta
cualificacion alcanzaran un amplio
repertorio de habilidades:

»

»

De informacion: para disefiar preparaciones y elaborar fichas técnicas gastronoémicas
manteniendo una oferta actualizada, mediante la evaluacion constante de la carta,
segln el tipo o especialidad del establecimiento gastronomico.

De resolucion de problemas: para inspeccionar las operaciones del area de cocina,
gestionar con los proveedores la adquisicion de nuevas materias primas culinarias y
material de equipamiento, aplicando la prevencion y diagnosticos en la calidad y nivel de
servicio.

De uso de recursos: para la gestion de procesos (compras de materias primas, utensilios

y equipamiento de cocina) personas (planificacion y organizacion de equipos de trabajo,

relacion con proveedores y otras areas) y administracion (herramientas de gestion, equi-
pos de comunicacion y computacionales)

De comunicacion: para transferir informacion técnica de las preparaciones, para capa-

citar, realizar induccion y retroalimentar el desempefio al personal a cargo y establecer
relaciones clientes, proveedores y otras areas.

Resultados de Las personas que alcancen esta
aprendizajes asociados cualificacion podran aplicar sus
a la cualificacion: habilidades en diversos contextos:

»

De trabajo con otros: para el trabajo dentro de un equipo y la supervision, organizacion y
entrenamiento interno de los equipos de trabajo.

De autonomia: para resolver de manera auténoma diversas problematicas relacionadas
con la creacion y produccion de elaboraciones gastronomicas.

De ética y responsabilidad: para actuar de acuerdo a las normas y protocolos que guian
su desempefio y reconoce el impacto que la calidad de su trabajo tiene sobre el proceso
y la organizacion. Para responder por el cumplimiento de los procedimientos y resulta-
dos de sus acciones y de otros, de acuerdo a sus funciones. Para comprender y valorar
las implicancias de sus acciones sobre la salud y a vida, la organizacion, la sociedad y el
medio ambiente. Para actuar y guiar a otros de acuerdo a sus conocimientos, experticia y
alcance de las funciones.

Competencias transversales de
empleabilidad:

Disefio de cartas y/o mend

Elaboracién de fichas técnicas

Elaboracion de preparaciones gastronomicas
Técnicas culinarias avanzadas
Conocimientos avanzados de maquinaria, utensilios y equipamiento de cocina
Conocimientos de planificacion, administracion y procesos
Técnicas de negociacion

Uso de computador a nivel de usuario de y programas de ofimatica
Documentacion tributaria

Manejo basico de primeros auxilios
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Competencias transversales de
empleabilidad:

Comunicacion

Conducta segura y autocuidado
Efectividad personal

Iniciativa y aprendizaje permanente
Resolucion de problemas

Trabajo en equipo

Perfiles ocupacionales
y competencias de la
cualificacion

(nombre, codigo, vigencia)

Perfil Chef Ejecutivo (P-5600-3434-
001-V02) (31/03/2023)

Gestionar al personal a cargo, de acuerdo a normativa aplicable vigente y procedimien-
tos establecidos. (U-5510-4224-009-V01) (31/03/2023)

Supervisar la planificacion gastronémica, segln protocolos y procedimientos estableci-
dos y normativa legal vigente. (U-5600-3434-014-V01) (31/03/2023)

Supervisar inventario de materias primas y equipamiento de cocina, segn protocolos y
procedimientos del sector. (U-5600-3434-015-V01) (31/03/2023)

Confeccionar mends y cartas de preparaciones culinarias, de acuerdo a protocolos y
procedimientos del sector. (U-5600-3434-016-V01) (31/03/2023)

Tipos de instituciones
gue imparten la
cualificacion

Esta cualificacion se puede alcanzar en
la educacion formal:

A través de la formacion técnica de nivel superior en Centros de Formacion Técnica,
institutos profesionales y Universidades.










