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Oferta de Estándares de 
Competencia en RENEC

H G

S M

Hotelería

Mantenimiento

Gastronomía

Prestación

de 

Servicios

16

2011

21

1,600



Estándares de Competencia

EC0043 Preparación de habitaciones para alojamiento temporal

EC0044
Coordinación de los servicios de limpieza de habitaciones y áreas de estanci

a para                   alojamiento temporal

EC0045
Prestación del servicio de recepción y atención al huésped para su alojamien

to temporal

EC0047 Supervisión de las condiciones de registro y estancia del huésped

EC0206 Coordinación de grupos de trabajo de línea

EC0667 Prestación de los servicios de hotelería

EC0828 Atención al huésped durante su alojamiento

EC0830 Comercialización de servicios turísticos relacionados con el hospedaje

EC0832 Coordinador de los servicios de hospedaje

EC0853 Supervisión de limpieza de habitaciones y áreas públicas

EC1020 Prestación del servicio de hotelería con orientación a la sostenibilidad

Hotelería



Estándares de Competencia

EC0016 Atención a comensales en servicio de especialidades

EC0038 Atención a comensales

EC0042 Coordinación de los servicios de alimentos y bebidas

EC0081 Manejo higiénico de los alimentos

EC0127 Preparación de alimentos

EC0128 Preparación y servicio de bebidas

EC0618 Producción de pan artesanal

EC0622 Preparación de bebidas con base en café

EC0722 Atención al comensal

EC0729 Elaboración de productos de panadería y repostería

Gastronomía



Estándares de Competencia

EC0747 Preparación de alimentos y bebidas

EC0748 Preparación de bases culinarias

EC0749 Preparación de bebidas y cocteles

EC0950 Elaboración de pan francés y sus variedades

EC1019 Prestación de servicios de gastronomía con orientación a la sostenibilidad 

EC1021 Procesamiento industrial de alimentos 

EC1084 Preparación de gastronomía mexicana popular tradicional

EC1276
Elaboración de platillos aplicando técnicas culinarias de la cocina 

Queretana

EC1286 Elaboración de productos de pastelería

EC1392
Elaboración de pastas alimenticias en grado artesanal e industrial en sus 

distintas variedades

Gastronomía



Estándares de Competencia

EC0010  Prestación de servicios estéticos corporales

EC0046 Prestación de servicios cosmetológicos faciales 

EC0072 Atención in situ al visitante durante recorridos turísticos

EC0143  Aplicación de Masaje Shiatsu

EC0183  Presentación del servicio al cliente del negocio SPA

EC0186 Gestión del negocio spa

EC0474
Acondicionamiento físico de jóvenes y adultos para el mantenimiento de la 

salud

EC0868  Asesoría de servicios turísticos en agencias de viajes 

EC0870 Aplicación de masaje con técnica zapoteca

EC0877 Prestación de servicios de guía de buceo en aguas abiertas

EC1041 Coordinación para una sesión de Ashtanga Yoga

Prestación de 

Servicios



Estándares de Competencia

EC1042 Coordinación para una sesión de Yoga especializado

EC1043 Coordinación para una sesión de Yoga para niños de 4 a 12 años de edad

EC1047 Prestación de servicios para peinado de cabello 

EC1048 Aplicación de masaje con piedras calientes

EC1049 Aplicación de masaje de reflexoterapia podal

Prestación de 

Servicios



Estándares de Competencia

EC0126 Limpieza de cocinas industriales

EC0140 Cuantificación del consumo de agua potable con medición

EC0405  Aplicación de pinturas decorativas en edificaciones

EC0416 Operación del mantenimiento al sistema energético de inmuebles

EC0442 Aplicación de impermeabilizantes acrílicos y asfálticos en frío sobre losa

EC0443
Realizar instalación y mantenimiento de sistemas de aire acondicionado y 

refrigeración comercial

EC0450  Aplicación de acabados en mobiliario de madera y aglomerados de madera

EC0493 Medición de los niveles de iluminación y reflexión en el ambiente laboral

EC0494 Medición de los niveles de ruido en el ambiente laboral

EC0495 Operación segura de calderas

EC0506
Prestación de servicios de instalación y mantenimiento de sistemas de 

refrigeración hasta 25 toneladas de refrigeración

Mantenimiento



Estándares de Competencia

EC0621  Mantenimiento de Habitaciones para alojamiento temporal

EC0638 Instalación y mantenimiento de sistemas electromecánicos

EC0708
Aplicación de pinturas y recubrimientos en edificaciones residenciales y 

comerciales

EC0709
Asesoría en soluciones integrales para el manejo de agua en edificaciones 

residenciales

EC0780 Aplicación de pinturas y recubrimientos decorativos en edificaciones

EC0895  Operación de piscinas

EC1023  Realización y mantenimiento de instalaciones y sistemas eléctricos

EC1389

Prestación de servicios preventivo y correctivo a equipos de refrigeración 

auto contenidos con marca máxima permisible de hasta 150 gr de refrigerante 

hidrocarburo

EC1390
Prestación de servicios de instalación y mantenimiento de sistemas de 

climatización/aire acondicionado de hasta 3 toneladas de refrigeración

Mantenimiento



Histórico de certificaciones en el 

sector
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Análisis para identificar las funciones y

competencias específicas relevantes para la

empleabilidad y productividad a nivel nacional,

sectorial y regional en el Sector Turismo en

México

Analizar las tendencias y

necesidades de personal calificado,

así como las funciones y

competencias laborales relevantes

que habrán de requerirse.

Identificar la demanda de la

fuerza laboral por competencias

del sector turismo.

Identificar las brechas de oferta

y demanda de fuerza laboral del

sector Turismo.

Identificar las necesidades de

estandarización de funciones.

Definir los objetivos y estrategias

que permitan el desarrollo integral

de la fuerza laboral y de la

productividad sostenible del sector

mediante la certificación de las

competencias del personal.

Propiciar la gestión de talento

humano y planes de formación.

1

2

3

4

5

6



Importancia del Sector Turismo en la Economía

Nacional
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Descripción de los recursos humanos

contratados por el sector
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Empleo Sector Turismo

2018-2022

(absolutos)

0.6 millones

Predominante participación de las 

mujeres

Características laborales

Presencia de personal joven

Grado de informalidad laboral y la 

subocupación

Salarios bajos en personal de 

mandos medios y operativos

Sueldos competitivos para 

ejecutivos

Mínima o nula capacitación del 

personal en micro y pequeñas 

empresas de servicios turísticos



Descripción de los recursos humanos

contratados por el sector

Etapa de 

recuperación

Personal encontró trabajo

en otras actividades

Demanda de talento humano

competente

Crecimiento exponencial

de la demanda

Búsqueda 

de 

Mejores 

Salarios

Incremento

Rotación

Efectos en 

la 

capacitació

n

Incremento 

en la 

capacitació

n

Resistencia 

a invertir 

en 

desarrollo 

de 

competencias

Personal 

sin 

Estándares 

requeridos



Brecha existente

Proyección de la variación de la demanda de empleo*

(Sector Turismo)

Concepto 2023 2024 2025 2026 2027 Total

Crecimiento 204,693 214,047 223,829 234,058 244,755 1,121,382

Reemplazo por 

Retiro

40,634 41,841 43,083 44,363 45,681 215,602

Rotación 

Externa

9,224 9,498 9,780 10,071 10,370 48,943

Productividad -71,665 -77,068 -82,782 -88,822 -95,205 -415,542

Total 182,886 188,318 193,910 199,670 205,601 970,385

Brecha la Demanda y Oferta de Empleo 

para Ocupaciones Operativas y de Mando Medio del Sector Turismo

Acumulado 2023-2027

Proyección

Potencial Demanda

(total)

Potencial Oferta

(jóvenes de 20 años y menor con perfiles 

operativos y de mando medio para sector tursimo)

970,385 800,000                  



Macro tendencias  

en la demanda 

del Sector 

Turismo

1. Transición 

de “ver y 

conocer” a 

“experimentar"

2. Orientación 

al Desarrollo 

Sostenible

3. Nuevas 

generaciones 

de visitantes, 

familiarizados 

con las nuevas 

tecnologías de 

información4. 

Mejoramiento 

de las 

condiciones de 

trabajo, 

especialmente 

en Salud y 

Seguridad en 

el trabajo

5. Reformas 

laborales

6. 

Digitalización 

de los 

procesos en el 

Sector Turismo 

1 
Procesos 

operativo

s

2 
Profesion

alidad en 

la 

ocupación

3 
Normativi

dad y 

certifica

ción de 

procesos

4 
Generació

n de 

experienc

ias en el 

servicio 

turístico

5
Desarroll

o 

sostenibl

e 

6 
Digitaliz

ación                        

de los 

procesos 

y uso de 

TIC´s

Funciones y competencias relevantes para la

empleabilidad y productividad



Funciones transversales por cadena de valor
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Hotelería 9 7 9 5 9 9 7

Gastronomía 12 10 12 12 12 12 10

Servicios 13 7 13 8 11 13 11

Mantenimiento 16 9 11 13 8 16 10

Total 50 33 45 38 40 50 38



Propuesta de estandarización de funciones

Incorporar criterios de evaluación a

los estándares actuales sobre las

competencias transversales

Agruparlos por paquetes por nivel por

subcadenas y vincularlos a indicadores

y productividad

Hacer un estándar específico sobre

temas transversales



Incorporar criterios de evaluación a los

estándares actuales sobre las competencias

transversales
Estándar EC0038 Atención a comensales

Descripción Estándar de Competencia para

personas que deban contar con

conocimientos, habilidades,

destrezas y actitudes como

meseros, en establecimientos

dedicados al consumo de

alimentos y bebidas; desde

preparar el equipo necesario

para atender al cliente, servir

alimentos y bebidas, hasta

cobrar el consumo

Ocupaciones 

relacionadas 

con el 

estándar de 

competencia

Camarero/camarera de 

restaurantes

Mesero/mesera

Mesero/mesera de servicio a 

cuartos

Elementos del 

estándar 

actual

1 de 3: Preparar la estación y 

equipo de operación para la 

atención al comensal

2 de 3:  Servir alimentos y 

bebidas al comensal

3 de 3: Cobrar la cuenta de 

consumo del comensal

Propuesta de incorporación de desempeños

Elemento 4: Competencias transversales

Criterios 

de 

evaluación 

Desempeño: Generación de experiencia en el servicio.

 Al recibir al comensal

 Al tomar la orden de alimentos y bebidas

 Al servir las bebidas y alimentos al comensal

 Al despedir al comensal

Desempeño: Dominio del inglés

 Al recibir y despedir al comensal

 Al tomar la orden de alimentos y bebidas

 Al servir los alimentos y bebidas al comensal

 Al retirar los muertos

 Al presentar la cuenta de consumo al comensal

 Al verificar la forma de pago de la cuenta

 Al presentar el comprobante de pago de la cuenta al 

cliente

Producto: Digitalización de procesos 

 Al enviar la orden de alimentos y bebidas a la 

cocina

 Al cobrar la cuenta de consumo

Desempeño: Desarrollo Sostenible (Aplicación de 

prácticas verdes y aplicación de prácticas de higiene y 

desinfección en su área de trabajo )

 Al recibir al comensal 

 Al limpiar la mesa de servicio al comensal 

Producto: Trabajo productivo

 Medición de indicadores de trabajo en equipo, nivel 

de satisfacción de clientes atendidos, etc.



Incorporar criterios de evaluación a los

estándares actuales sobre las competencias

transversales

Gastronomía

•EC0081 Manejo 

higiénico de 

los alimentos

•EC0038 

Atención a 

comensales 

Hotelería

•EC0043 

Preparación 

de 

habitaciones 

para 

alojamiento 

temporal

•EC0044 

Coordinación 

de los 

servicios de 

limpieza de 

habitaciones 

y áreas de 

estancia para 

alojamiento 

temporal

Servicios

•EC0899 

Aplicación de 

masaje tejido 

profundo

•EC0046 

Prestación de 

servicios 

cosmetológico

s faciales

Mantenimiento

•EC0443 

Realizar 

instalación y 

mantenimiento 

de sistemas 

de aire 

acondicionado 

y 

refrigeración 

comercial

•EC0495 

Operación 

segura de 

calderas

Derivado del análisis se sugiere empezar con los siguientes estándares por cadena de valor:



Hacer un estándar específico sobre temas

transversales

Realizar estándares de 

manera individual para 

cada uno de las funciones 

transversales

• Normatividad y 

certificación de 

procesos

• Profesionalizaci

ón de la 

ocupación

• Generación de 

experiencias en 

el servicio 

turístico

• Desarrollo 

sostenible. 

• Digitalización 

de los procesos 

y uso de TIC´s

Realizar un estándar 

agrupando las funciones 

transversales:

• Generación de 

experiencias en 

el servicio 

turístico;

• Normatividad y 

certificación de 

procesos;

• Profesionalizaci

ón de la 

ocupación; 

Desarrollo 

sostenible;

• Digitalización 

de los procesos 

y uso de TIC´s



Agruparlos por paquetes por nivel por

subcadenas y vincularlos a indicadores y

productividad

La agrupación de las funciones transversales por nivel dentro de cada una de las subcadenas se puede

vincular con indicadores de desempeño y de productividad derivados de una desagregación del integral al

parcial, que va desde lo operativo a táctico y estratégico.

Nivel Operativo 

Gastronomía

Cuenta promedio por

comensal

Nivel de satisfacción de 

los comensales

Número de comensales

atendidos por mesero

Indicadores parciales relacionados con las 

competencias transversales

Cantidad de merma por comensal

Cumplimiento del tiempo promedio de espera 

de los platillos por parte de los 

comensales de acuerdo al estándar 

establecido

Número de tareas asistidas por la 

digitalización de procesos

Cumplimiento del uso de equipo de 

protección personal (EPP)

Manejo higiénico de los alimentos

En función de indicadores claves de proceso operativo se pueden especificar y agrupar las funciones

transversales, para que vayan contribuyendo al logro de los indicadores de desempeño y productividad

de los procesos operativos.



Tendencias coyunturales

Incorporación 

acelerada de 

personal nuevo 

para responder a 

la demanda 

emergente

Elevada tasa 

de rotación 

de personal 

en polos de 

mayor 

crecimiento

Ambiente de 
estancamiento 

en la 
capacitación y 
certificación 

por 
competencias

En términos de movilidad

interregional la empleabilidad

estática puede ser funcional en

el corto plazo, para contratar a

personal nuevo desde regiones

donde la recuperación ha sido

más lenta y o donde hay más

oferta educativa orientada al

sector.

Acompañamiento de 

opciones de 

transporte y 

hospedaje.

Reducción de tiempos 

y agilidad para la 

gestión del 

desarrollo de 

competencias|

Empleabilidad estática = mismo nivel de 

profesionalización



Tendencias estructurales

Competencias

Habilidades, 

conocimientos y 

actitudes de 

una persona 

para realizar 

tareas 

eficientes

Productividad

Cantidad y 

calidad del 

trabajo 

realizado en un 

tiempo 

determinado

Visualiza la 

articulación de las 

empresas con las 

instituciones del 

sector educativo en 

trayectorias comunes 

de desarrollo de 

competencias

Permite la 

actualización y/o 

complemento de 

estándares de 

competencia de manera 

ordenada y 

consistente

Propuesta: Mapa de competencias



Caso Grupo Las Brisas, Huatulco

EC 0612: Aplicación de prácticas verdes en su área de trabajo 



OBJETIVOS

Contar con personal capacitado y certificado en la aplicación de prácticas verdes en su área de 

trabajo.

General

Específicos

• Crear una cultura de prácticas verdes entre el personal, articulada al estándar de EarthCheck 

del Hotel y apoyado en el estándar de competencia EC 0612 de CONOCER

• Implementar una gestión integral de mejora continua en materia de prácticas verdes y 

condiciones de seguridad en el trabajo 

• Contar con un sistema de medición de impacto de las prácticas verdes en indicadores de 

sostenibilidad del hotel

• Reconocer al personal por sus contribuciones a la sostenibilidad ambiental y social del hotel 



EQUIPO VERDE MM

El Equipo Verde MM se estructuró de acuerdo a los ejes de gestión de EarthCheck. Los integrantes 

son de diferentes áreas / departamentos. En total 19 integrantes.

Temas Areas Participantes

1 Energía y Agua

Cuartos / Ama de llaves

Mantenimiento

A&B : Cocina, Salón (meseros)

Lavandería

Servicios de Transporte

2 Ecosistema, Residuos, Sustancias Tóxicas

RRHH

Seguridad

Mantenimiento 

Recepción

Reservaciones

Administración

A&B

3 Comunicación Social y Comunidad

RRHH

Animación / deporte

Kid’s Club

Concierge



EQUIPO VERDE



CAPACITACIÓN EN AULA

La capacitación se hizo con base en el estándar EC 0612 del CONOCER: Aplicación de 

prácticas verdes en su área de trabajo. Fue de 4 horas por día, durante 4 días. 



CAPACITACIÓN - SOPORTE

Se cuenta con los siguientes materiales de apoyo:

Estándar de competencia CONOCER: EC 0612

Guía con base en el estándar

Guía de gestión de merma

Sitio web de empleos verdes con guías y referencias adicionales

http://www.herramientasoit.org/emp

leos_verdes/



EVALUACIÓN - CERTIFICACIÓN

La evaluación con base en el estándar EC 0612 hicieron dos evaluadores externos, de la Entidad 

de Certificación de la SEP de Chihuahua, acreditada ante el CONOCER. Aproximadamente fueron 3 

horas por candidato; el proceso de evaluación de 19 integrantes hotel se hizo en 4 días.



Problema grande 

Problema mediano 

Problema pequeño 

* 

Vehículos  

Ventiladores, 

computadoras 

Luces (led) 

* 

RECEPCIÓN  

LOBBY  

MOTOR LOBBY  

* * 

* 

* 

Álvaro López García            Lugar: Lobby y Motor lobby del hotel            Fecha: 20 de mayo de 2019 

Altas emisiones CO2 por uso de

encendi-
dos todo 
el  día.

encendidas todo el día.

diariamente.

EVALUACIÓN - CERTIFICACION



EVALUACIÓN - CERTIFICACION



SERVICIO PREVIO SERVICIO POST

+

Visita a los miradores

Habitacion

Recepcionista

Muy amable

LÍNEA DEL TIEMPO DE VIAJE

EL PRINCIPIO 
DEL VIAJE

FIN DEL 
VIAJE

Mapa de viaje

Llegada 
al hotel

Chek
out

Vía 
telefónica 
trato amable

Habitación 
bonita y 
excelente 

vista

Recorrido a 
pie para 
observar 
flora y fauna

Se le 
proporciona 

informacion 
sobre
compromiso

verde

Se brinda información
sobre jardín botánico

y las aves
características de la 

region.

Información
documentada en flyer

Realiza la 

encuesta de 
satisfaccion

Reservación 
al hotel

EVALUACIÓN - CERTIFICACION



II. RESULTADOS



ACCIONES DE MEJORA

Propuestas de 

mejora 

Acciones de mejora realizadas 

58

30



ACCIONES DE MEJORA

Capacitación: limpieza 

eco-amigable

89%  reducción de uso de agua en limpieza 

de terrazas 

Antes:  

Ahora:

27 litros (cubeta y media)

3 litros (jícara)

½ litro (reutilización de botella de agua)



ACCIONES DE MEJORA

Programación de equipos de lavado

Reducimos 25% del consumo de agua

Antes 

6 ciclos nivel 

alto

Después

3 ciclos nivel 

bajo

3 ciclos nivel 

alto

2,520 litros 1,575 litros



Involucramiento Huesped: Tarjetas de Cuidado Arrecife en Playa



ACCIONES DE MEJORA

3R – Manualidades Kid’s Club



ACCIONES DE MEJORA

Gestión de Merma Restaurante El Mexicano

COCINA EL MEXICANO 7 AL 13 DE ENERO 2019

RESIDUO ORGÁNICO DÍA KILOGRAMOS No. DE COMENSALES

Del Turno LUNES 229.2 77

Del Turno MARTES 165.3 104

Del Turno MIÉRCOLES 264.2 119

Del Turno JUEVES 125.2 94

Del Turno VIERNES 248 121

Del Turno SÁBADO 68.9 98

Del Turno DOMINGO 101.1 71

TOTAL 1201.9 684

COCINA EL MEXICANO 12 AL 18 DE  AGOSTO 2019

RESIDUO ORGÁNICO DÍA KILOGRAMOS No. DE COMENSALES

Del Turno LUNES 111.5 438

Del Turno MARTES 124.7 295

Del Turno MIÉRCOLES 138.67 441

Del Turno JUEVES 125.1 423

Del Turno VIERNES 171.6 450

Del Turno SÁBADO 138.7 487

Del Turno DOMINGO 158.4 447

TOTAL 968.67 2981

1.79 Kg/Comensal 0.33 Kg/Comensal

Antes Después

Reducción: 1,46 Kg/Comensal



ACCIONES DE MEJORA

Reforestación en Comunidad



RESUMEN RESULTADOS AMBIENTALES

Reducción

Anual

Agua potable 827 m3

Recuperación: agua tratada 17,544 m3

Energía 38,640 KwH

Residuos orgánicos 24.5 Ton.

Residuos inorgánicos 3.5 Ton.

Hojas 45 paq.

Bolsas 1100 kg

Fertilizantes 800 kg



LECCIONES APRENDIDAS

 Un factor de éxito para la instalación de prácticas verdes es por un lado el apoyo 

efectivo de la dirección de la organización y de las gerencias de áreas; por el otro, 

la participación de los mandos medios para la implementación de acciones concretas.

 La instalación de equipos verdes integrados por representantes de diferentes áreas 

rompe la cultura de silos y fortalece las interacciones entre departamentos. 

 Las oportunidades de prácticas verdes se presentan en todas las áreas y departamentos 

del hotel. 

 Las propuestas de prácticas verdes nacen de la observación y reflexión sobre el ‘día-

día’ del trabajo y del área 



 El conocimiento del personal de su área de trabajo permite generar 

acciones de mejora relevantes y factibles de realizar en un tiempo corto. A 

la vez, es un reconocimiento a su capacidad de crear y aportar mejoras en 

un ambiente de confianza.
 Las prácticas verdes están orientadas a acciones de bajo costo, rápida 

implementación y alto impacto. En el arranque aparecen las más visibles, 

con un alto impacto por atender deficiencias en el manejo de recursos 

ambientales (fugas, desperdicio). El reto es sostener el sistema y 

profundizar en los temas en un segundo momento. 

 Las acciones de mejora inciden en costos, el uso de recursos naturales y 

en condiciones de trabajo, especialmente las relacionadas con la seguridad 

e higiene y el desarrollo profesional. Son impactos integrales.

LECCIONES APRENDIDAS



 El estándar de competencia es de gran ayuda para focalizar la

capacitación y dar un seguimiento puntual en las áreas de

trabajo. La evaluación y certificación es un mecanismo efectivo

para que el conocimiento se afiance en los participantes y que se

demuestre a través del desempeño en el área de trabajo. Es parte

íntegra del proceso de aprendizaje. A la vez el certificado es un

reconocimiento al personal por sus competencias desarrolladas.

LECCIONES APRENDIDAS





GRACIAS


