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RESOLUCIÓN MTESS N" I IO5/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUATIZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERVICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILTA PROFESIONAI DE
HOSPITALIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE PERFILES

PROFESIONALES . YERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RESOLUCIÓN N' 412Ió DEL 29 DE DICIEMBRE DE 2OI7 _"YERSIÓN

l».

Asunción, 08 de noviembre de 202{

la Nota MTESS/MEC/UTL/ N" 59/2024 de fecha 30 de octubre de 202.1. con

Expediente N" 2024-1215001-ffi9631 , prcscntado por el Señor Alfiedo Mongclós.

en su carácter de Coordinador Gencral de la Unidad Técnica Interminlsterral
(UI'l), po¡ cl Ministe¡io de Trabajo, Empleo y Seguridad Social, a trav¿s de la

cual se eleva a consideración la propuesta de aprobación dcl perfil profesional de

scmcio de atcnción a mesas y sus módulos formativos asociados,

Correspondientes a la Familia Profesional de Hospitalidad (Hosp) y; --

CONSIDERANDO:

Quc, a través del mismo remile el proyecto dc Rcsolución "POR EL CUAL SE

APRUEBA I.A ACTUALIZACTÓN DEL "PEKFII PROFESION^IT DE SERT'ICrc

DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATTYOS ASOCUDOS,

CORRESPONDIENTES A LA FAMILU PROFESIONAL DE HOSPITALIDAD
(HOSP), DEL CAT}|I.OGO NACIONAI- DE PERFTLES PROFESIONALES -

TTERSIÓN 2. ASIWSMO, SE DE¡A SIN EFECTO, LOS ANEXOS I Y II DE LA

RESOLUCIÓN N" 4I2Ió DEL 29 DE DICIEWRE DE 20T7. "VERSIÓN 1"........

Quc, el Perfil Profesional de ATENCIÓN A MESAS Y sus MÓDLlLos
FORMATTVOS ASOCIADOS, CORRESPONDIENITES A LA FAMILIA
PROFESIONAL DE HOSPITALIDAD (HOSP), ha sido drseñado con base en

las Guías Metodológicas para: l) la Delinición de Perhles Profesionalcs; y, 2) el

Discño de Módulos Formativos asociados a Pcrfrles Profesionales dcl Catálogo

Nacional de Pefrles Profesionales, ambas aprobadas mediante la Resolución

Ministerial MTESS N' 1483 /2020 de fecha 20 dc octubrc de 2020, como

matcriales de gestión que contribuyen al logro de las iniciativas esrat¿gicas

planteadas para el fortalecimícnto de la Educación y Formación Técnica y

Profesional (EFTP) en todos los nivcles de cualificación. -----------

Q,r. por Resolución MTESS N' 732/17 de fccha l8 de octubrc de 2.017, se ha

r
robado la estructura de los instrumentos a ser utilizados en la Identificación de
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RESOLUCIÓN MTESS N" IIOS / 2024

POR LA CUAI SE APRUEBA LA ACTUALZACIÓN DEL PER-FIL PROFESIONAL
DE SERVICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTtrS A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPITALIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE PERFILES
PROFESIONALES . \'ERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN ET'ECTO, LOS ANEXOS
I Y tr DE LA RESOLUCIÓN NO 4I2Ió DEL 29 DE DICIEMBRE DE 2OI7 _"\iERSIÓN

Asunción, 08 dc noviembre dc 202.1

los Pefrles Profesionales y el Diseño de los Módulos Formativos asociados para

la construcción del Catálogo Nacional de Perfiles Profcsionalcs.

Que, existe la necesidad de fonalecer el sistema integrado para la gestión de la
Educación y Formación Técnica y Profesional (EFTP), en coordinación con el

Ministerio de Educación y Ciencias (MEC) y el sector productivo, para avar.zar

en la construcción de un Catálogo Nacional dc Perfiles Profesionales que

responda a las nccesidades del mercado laboral

Que, el citado Perhl Profesional de ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDLILOS
FORMATTVOS ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FA]VfILIA
PROFESIONAL DE HOSPITALIDAD (HOSP), ha sido debiciamente

analizado y validado conforme a requerimientos del secto¡ productivo, con base

en las Guías Merodológicas para la Defrnición de Perhles Profesionales y cl

Diseño de Módulos Formativos asociados, en cl marco de la construcción del

Catálogo Nacional de Perfiles Profesionales

Que,

f a^ cOBIEtu\Oon I PAL{G!Ál
\.,ñ PnNncuAY I REKUÁI

Que, el Decreto N" 5.442/2016, dc fecha 17 de junio de 2016, reglamentó la Ley N"
1.652/2000 de fecba 26 de diciembre de 2000, que creó el Sistema Nacional de

y Capacitación Laboral, y en su articulo 8o eslablece:"...tendrá lasFo

,i

-a..tl {?Ltc

la Ley N' 5115/13 "Que crea el Ministerio de Trabajo, Empleo y Segundad

Social" en su A¡iculo 3' "OBJETIVOS" dispone: "Son objetivos principales del

Ministerio, en el ámbito de su competencia entre otros, los siguientes: ...4.

Formular, planear, dirigir, coordinar, ejecutar, supenisar y etaluar las politícas nacionalas

! sectoriales en las materias socio-laborales, derechos fundamentales en el ámbito laboral

incorporundo la penpeaiva de género, seguridad y salud en el trabajo, diisión de la

norfidtiw, ínformaciótt laboral y del mercado de trabajo, dióloga social, en los confíctos y
refacíones de trabajo, seguridad social, inspección del trabajo, promociótr del empleo,

intermediación taboral, formacién profesional y capacitación para el trabajo, normaliztción

y ceñilcación dc ampetencias laborales, autoempleo, recowenión laboral y migradón

Iaboral". -------
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POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERVICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCTADOS, CORRESPONDTENTES A LA FAMILIA PROFESIONAI DE
HOSPMALIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE PERFILES
PROFESIONALES. VERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEIA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RESOLUCIÓN ¡iO 4I2Ió DEL 29 DE DICIEMBRX DE 2OI7 -"YERSIÓN
lrr. -----------------

Asunción, 08 de noviembre de 2024

siguientes funciones: 'b) Planifcar los programas pniblicu de capacitación; b) establecer Iu
norrnas de aprobación, mediaite Ia etpdícíén de afieditaciones, de las instituciones de

capacitación y aaeditarlas conforme con las disposiciones del Título II del pre*nte [hoero;
c) Establecer las no¡mas de reconocimiento de los cunos elcgibhs para impanine en e!

sistema, y velar por su aplícación; efire otas...".

Que, por su parte la Ley N' 1265 / 1981 "QUE MODIFICA LA LEY N' 253/71 "QUE
CREA EL SERVICIO NACIONAL DE PROMOCION PROFESIONAL',
establece en su Art- 2": "... El SNPP tendni como Jinalidod promover y desanollar la

formación profesional de los trabajadores, en todos los fliwl¿s y sectores de la economia,

atendiendo jtndamentalmmte a la política ocupacional del Gobiemo y al procem de

¡lesanollo nacional...". Y el Art. 3" establece qtue:. "Para lograr su f;nalidad, el SNPP

tiene las siguimtes atribuciones: a) "Organizar y coodinar un sis¡ema nacional dc

fonnación proÍesíonal y gamcial, de todos los scctores de Ia actividad económica, de

cortformidad con la política general del Gobienro".

Que, ta Ley N" 5749/ 17 "Que establece la Carta ügónica del Ministerio de Educación 1,

Cie¡cias", en su articulo 28 dispone qtJe "La Uúdad Técníca Interministerial será Ia

resporcable de instalar y mantener acrualizado el Sistema Nacional de Cualif;cociones

Profesionales". Del mismo modo, el artículo 29 establece como una dc las

funciones de la I-inid¿d Técnica Inte¡ministerial " . . . d,) Desatrollar y ntlntenrl
actualizado el Catálogo Nacional de Perfles Profesionales"

la Ley N' 5115/13, en su articulo ll "Funciones Generales", establcce que la

Máxima Autoridad Institucional en las áreas de trabajo, empleo y scguridad

social, ejercerá las siguientes funciones y atribuciones generalcs: ínc. 7 "Adoptar

medídus de administtocíón, coordirución, supenisión y control necesarias ParQ asegurú el

rumplimiento de laslnciones de su cotnpetmcia"

POR T , cn ejercicio de sus atribuciones legalcs,
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Que,
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x¡soructóN trrrss N. no5/2024

POR LA CUAL sE APRUEBA LA ACTUALIZAcIÓN n¡T PERFIL PRoFESIoNAL
DE sERyrcro oe etrNcróN A MEsAs y sus uónulos FoRMATrvos
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HosprrALrDAr, (Hosp), DEL cnrÁroco NACIoNAL DE IERTILEs
pRoFESroNALrs - v¡nsróN z. AsIMrsMo, sE DEJA srN EFECTo, Los ANExos
r y II DE r¿, nrsorucróN N" 41216 DELzg DE DTcTEMBRE nE 20tz -"lERsróN

Asunción, 08 de noviembre de 2024

LA MIMSTRA DE TRABAJO, EMPLEO Y SEGI.]RIDAD SOCTAL

RESUELYE:

Art. l' APROBAR la actualización del Perfil Profesional de Scrvicio dc atención a mesas
y sus Módulos Formativos asociados, correspondientes a la Familia Profcsional
de Hospitalidad (HOSP), dcl Catilogo Nacional dc Pcrhles Profcsionales
Versión 2. Asimismo, se deja sin efecfo, los Anexos I y II de la Resolución N"
41.216 del 29 dc diciembre de 2017 - "Versión 1", conforme con el ancxo quc
forma parte dc la prcsente Resoluctón

An. 2' DISPONER que [a Unidad Técnica Intcrministerial proceda a:

a) Arbitrar los mccanismos nccesarios para la utilización e implementación
efe«iva de los Perfiles Profesionales y sus Módulos Formativos asocrados.

aprobados por la presente Resolución, en forma conjunta con su par del

Ministerio de Educación y Ciencias (MEC)

b) Encomendar la rcvisión y actualización, conformc a requerimientos del sector
productivo, dc los Perfiles Profesionales y sus Módulos Formativos asociados,

aprobados mediantc la prcsente resolución

c) Coordinar el acompañamiento, monitoreo y seguimiento de la efcctiva

implcmcntación de los Perfiles Profesionales y los Módulos Formativos
asociados al mismo, aprobados por la presente resolución. -----------------

Art. 3" DEIAR si¡ efecto parcialmente [a Rcsolución Ministerial N'4121ó, dc fecha 29

de diciembre de 2017 "Por la cual sc aprucban los Perfiles Proftsionales de

Servicio dc atención a mcsas, Preparación de habitaciones y áreas comunes en

cstablecimientos dc alojamiento, Cocina y operaciones básicas de cocina,

correspondiente a la Familia Profesional de Hospitalidad - IIOSP, del Catálogo

losde Pcrfiles Profesionales y asociados a los
t0r
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nrsoluclóN MTESS N. ,tos/zoz4

poR LA cuAL sE ApRUEBA LA AcruALlzAcIóN oer pERFIL pRoFESIoNAL
DE sERvrcro pr arrNclóN A MESAS y sus trlópuI-os FoRMATIvos
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HosprrALrDAD (Hosp), DEL cerÁroco NACToNAL DE pER.FrLEs
pRoFEsroNAL¡s - wnsróN z. AsIMIsMo, sE DEJA sIN EFECTo, Los ANExos
I y I1 DE r¡, n¡sorucróN N" 4tzl6 DEL 29 DE DICIEMBRE DE zot7 -"vERsIóN
l». -----------------

Asunción, 08 dc noviembre dc 2024

mismos", cn su Anexo I - Perfil Profesional y su Anexo II - Módulos Formativos
asociados al Perfil P¡ofesional Servicio de atcnción a mcsas, cotrcspondicnre a la
Familia Profcsional dc Hospitalidad (HOSP)

Art. 4' OTIFICAR a las árcas quc corresponda, lido archiyar.----

e De Giacomi
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RESOLUCIÓN MTESS N" IIOS/2024

POR LA CUAI SE APRI'EBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERflL PROFESIONAI-
DE SERYICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATIVOS
ASOCTADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPITALIDAD (HOSP), DEL CATÁI"OGO NACIONAL DE PER-FILES
PROFESIONALES . YERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y tI DE LA R-ESOLUCIÓN N'4I2Ió DEL}9 DE DICIEMBRX DE2OL7 _«VERSIÓN
l r. ---_--_-----_---_

Asunción, 08 de noviembre dc 2024

ANEXO I

FAMILIA PROFESIONAL
Hospitalidad (HOSP)

PERFIL PROFESIONAL
Servicio de atención a mesas

MLEL DE CUAIIFICACIÓN:2 (dos)

L!
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poR LA cuAL sE ApRUEBA LA AcruALtzAclóN orr pERr.IL pRoFEsroNAL
DE SERyICIo nr ntrNcló¡v A MESAs y sus MóDULos FoRMATrvos
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HoSpITALTDAD (Irosp), DEL cRtÁtoco NACToNAL DE pERFTLEs
PRoFESIONALTS - wnslóN z. ASIMISMo, sE DEJA sIN ErECTo, Los ANExos
I y u DE ra nrsoruclóN N.4l2ló DEL2IDE DICIEMBR¡ DEzotT _.yrRslóN

S

-)¡.

PERIIL PROFESIONAI

CAMAREROS Y TABERNEROS
Barman, Camarero/Mozo, Jefe de camarero, Maestresala,
Sirviente Canti¡a.

Asunción, 08 de noviemb're de 2024

2 (dos)

HOSP0lll 2

C CPO

5123

Código CNAEP

56

0e

ector terciario o de sen'icios, desarroll¿ sus actividades en establecimientos de alojamicnto.
restaurantes y otros es¡ablecimientos de ventas y preparación de comidas. Los cocincros
programan y organizan las c'omidas. Así como tambión prcparan y cocinan los alimcntos cn
hoteles, restaurantes y otros cstablecimientos públicos donde se sirven comidas, v en buques,
trencs casas nicularcs.

Código CPO
Cédigo de Ia
Unidad de

Competencia

3. Servir et pedido teniendo en cuenta los proccdimicntos
dcl servicio y las normas de salubridad, higienc y
seguridad.

mesas vcrsión 2

Familia Profesional Hospitalidad (HOSP)

Denominación
C

deServicio de atención a Nivel

Cornpetencia
General

comcnsal comidas y bcbidas según normas nacionalcs c
internacionales de salubridad, higiene y calidad atendiendo sus

uenmlentos

Scrvir al

Código del Perfil

Oorpaciones v Puestos de Trabaio

Sectorcs
j"tggra

Productivos y tipo dc organizaciones en los que se

SERVICIOS DE COMIDAS Y BEBIDAS

LTNIDADES DE COMPETENCIA

Desarrollar cl plan de aoividades ¡eniendo en cuenta Ia
distribución del establecimiento, respetando las normas
dc salubridad, higiene y seguridad.

2. Recibir al comensal realizando cl pedido según política
del cstablecimiento.

uc0292 2

uc02s3,2

uc0294_2

ñ

-"3

MfEss
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RESOLUCIÓN MTESS N' I IO5/2024

POR LA CUAI SE APRUEBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERVICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPITALIDAD (I{OSP), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE PER-FTLES
PROFESIONALES . VERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RESOLUCIÓN N'41216 DEL29DF. DICIEMBRE DE2OI7 -"YERSIÓN

cstablecidos

Asunción, 08 dc noviemb¡e dc 2024

UCI Desarrollar cl plan dc actividades del establecimiento, respetando
las normas de salubridad hi ridad.

Nivel de cualificación 2 (dos)

Crit€rios de desempeño
CDl.l. Verificar el plan dc actividades de acuerdo a las

ECl. Ejecutar las actiüdades normas del establ¿cimrento
diarias del salón teniendo en CDl.2. Acondicionar cl área de trabajo y el salón para el

desarrollo de las a«ividades, según la información recibida
en la Charla de Equipo (Bricnfrng) Lomando a

consideración:

cuenta los procedimientos

Trpo de servicios (horario del scrvicio)
Promociones

Sugerencias del dia (Ingredientes)

Proccsos de elaboración

Tiempo dc elaboración y cocción

Sugcrencias de entradas (según neccsidad)

Seguridad (protocolo, cquipos y

primeros auxilios).
su ubicación,

CD2.l. Montar el área dc scrvicio, asegurándosc de quc las
mesas y sillas cstén alineadas, calzadas y con la manteleria
sc ún cl ti dc servicio
CD2.2. Recabar información dc la reserva realízada por el

comensal con sus prcfcrcncias concemicntc a cantidad de
personas, ubicación y tipo de menú, teniendo en cuenta los

tos del

\,\^ 3

'ülN.." oe

Dcnominación

Código uc0292_2
Elementos d€ competencia

CDl.3. Utilizar los uniformes de trabajo y los equipos
reglamentarios acorde al establecimiento, conservándolos
en buen cstado de limpicza, en caso de contar con hcridas,
mantenerlas cubiertas evitando contaminación.
CDl.4. Prcparar la mcsa en función al tipo de servicio a

prestar, considcrando la demanda requerida.
CD1.5. Revisar el árca del salón y el mobiliario,
comprobando que se encuentre complcto y en bucnas
condiciones de uso, determinando si alguna pieza o
instalación requiere mantenimiento.

\

cnto

MfE,SS

\

EC2. Preparar el área de
trabajo cuidando la estación y
equipo de operaciór para la
atcnción al comensal.
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RESOLUCIÓN MTESS N' IIOS/2024

POR LA CUAI SE APRUEBA LA ACTUALZACIÓN DEL PERTIL PROFESIONAL
DE SERVICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDIJLOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAI DE
HOSPITALIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAI DE PERFILES
PROFESIONALES . YERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RESOLUCIÓN NO 4I2Ió DEL29 DE DICIEMBRE DEZOIT -«\'ER§IÓN

Asunción, 08 de noviemb¡e de 202.1

CD2.3. Preparar c[ cquipo dc trabajo de acue¡do al
montaje especificado por el plan de acción del dia y ripo dc
scn'lclo ofiece cl cstablecimicnto

CD3.l. Controlar el orden y disposición del mobiliario,
tenierido en cuenta el tipo de sewicio y las dimcnsioncs
mínimas establccidas ra cl dcsplazamicnto con la o¡dcn
CD3.2. Mantener el área de trabajo establecido, limpio y
ordenado teniendo en cuenta los procedimientos del
cstablecimiento.
CD4.3. Informar el cstado de los mobiliarios y otros
elementos, en el fcrmato establecido al área responsable

ra la co ndiente

CD4.3. Reponer los productos cn el salón, scgún la
necesidad y cl consumo de los mismos teniendo cn cuenta
roccdimicnto

DE

li

li\

CD2.4 Preparar Ia mise en place o puesta a punto
(elementos de trabajo y materias primas) para el desarrollo
de las actiüdades, tcnicndo en cucnta la disponibilidad

establecido la ordcn de traba o.

modalidad del establecimiento

CD3.5. Aplicar criterios de reducción de residuos y
reciclaje, conformc a los procedimientos del
establecimicnto.
CD3.6. Clasificar los residuos (rcsiduLrs orgiinicos,
plástic-os, vidrios _v dc origcn quimico), para el momento dc
la limpicza dcl salón y su eliminación posterior siguiendo

CD4.l. Invcntariar los productos antes y después del turno,

CD4.2. Controlar el cstado y cantidad de los productos
faltantes cn el formato establecido al árca rcsponsable para
la reposición correspondiente tcniendo en cucnla el

critenos dc sostenibilidad de tección medioambicntal

fa o cl salóna

mlcnto

EC4. Mantener disponiblc cl
stock mínimo establecido de
productos, según consumo de
los mismos teniendo en cuenta
proccdimicntos y el formato
establecido por el
establecimicnto.

t$?tt,
j:

MfEss

9

CD3.4. Retirar la mantelería, individuales y vajrlla de las
mesas utilizadas, reponiéndola según el procedimiento

EC3, Mantener el orden y la
limpieza del salón teniendo en
cuenta procedimientos y
distribución del
establecimiento.
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POR LA CUAL sE APRUEBA LA ACTUALIZAcIÓN osl- PERFIL PRoFESIoNAL
DE sERyrcro or errxc¡óN A MEsAs y sus rrlóouros FoRMATrvos
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPITALIDAD (HOSP), DEL C¡TTÁI.OCO NACIONAL DE PERFILES
pRoFEsroNALrs - vpnstóN z. ASIMrsMo, sE DEJA sIN EFECTo, Los ANExos
I y rr DE La nrsoluctóN N. 41216 DEL 29 DÉ. DTcIEMBRE DE 2ot7 -.wnslóN
ltt. -----------------

Asunción, 08 dc noviembre dc 2024

Contexto de a licacién
Medios mat€riales
Orden de traba o. Matc¡ia nma ul de cocina. Va illeria. Electrodomésticos
Información
Normas de higiene y salubridad. Normas de manipulación y conservación de alimentos
Estruc¡¡ración de menús. Procedimientos de la empresa.
Normativas
Ley N'213/1993: "Que establece el Código det Trabajo". Catálogo electrónico de Normas
Paraguayas. Norma Paraguaya NP 2l 004 77. Scguridad Industrial. Clasificación de Fucgos.
Por Instituto Nacional de Tecnologia, Normalización y Metrologia (IirtrTN). Norma
Parugaaya - NP 155. Seguridad Industrial. Colores de seguridad. Por Instituto Nacional de
Tecnología, Normalización y Metrologia (INl\). Norma Paraguaya - NP 21 023 95.
Señales de seguridad en el trabajo. Especifrcaciones. Por Instituto Nacional dc Tecnología.
Normalización y Metrología (INTN).
En caso existiera normativa local:
Ordenanzas municipales referidas a prevcnción de inccndios, obligatoricdad dc la
desinfección, dcsinscctación y dcsratización de los establecimientos públicos y privados,
recolecció¡ y disposición dc residuos, entre otras, correspondicntes a la localidad afectada.
DECRETO N" 7634/2017 Po¡ el cual se reglamenta el Articulo 162 de la Ley N'836,'1980
Código Sanitario, se establecen los requisitos y las condiciones para cl ejercicio dc la
Dirección Técnica de Establecimientos de Productos Alimenticios y Servicios dc
Alimentación, y sus Obligaciones; y se abroga cl Decrcto N" 898, de fecha 20 dc noviembrc
de 2008.Resolución MSPYBS-S. G. N'548/1995, Por el cual se establcce noñnas técnicas
que reglamentan el manejo de los derechos sólidos. Capitulo l-Disposiciones Generales, art.
4".

Plan de actividades, vcrificado.
Á.rea de trabajo y salón para el desarrollo de ias actividades, acondicionados.

Uniformes de trabajo y los equipos reglamentarios, utilizados.
Mesa en función al tipo de servicio, preparada.

Área del salón y mobiliario completo y en condicioncs apropiadas de uso,

comprobadas.
Información de la reserva realizada, recabada.

Mise en place o puesta a punto, preparada.

Manteleria, individuales y vajilla, retiradas.
ucción de residuos rcc

§ i,u

o
DB

Princi r€sultados de traba

je, aplicadas

MfEss
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POR LA CUAL SE APRI]EBA LA ACTUALIZACIÓN NTT PERRL PROFESIONAI
DE SER1TCIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATryOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HosprrALIDAD (Hosp), DEL cATALoco NACIoNAL DE PERFILES
pRoFESToNALBS - vBnsróN z. ASIMISMo, sE DEJA sIN EFEcro, Los ANExos
I y rr DE LA RESoLUCIóN No 41216 DELzgDE DTcTEMBRE DEzatl -.\'ERsIóN
1". -------------.--

Asunción, 08 de noviembre de 202,1

Residuos (orgánicos, plásticos, üdrios y de origen quimico), clasiñcados
Produclos antes y dcspués dcl tumo, inventariados.
Estado y cantidad de los productos, controlados.
Productos en el salón,

UC2 Recibir al comensal atendiendo las soticitudes segrin
cedimiento del estabIecimiento.

2 (doi
Criterios de desempeño

CDl. i. Recibi¡ al comensal con cordialidad,
consultado si cuenta con reserva o no, procedicndo
según rcspucsta dcl comensal, aplicando

mientos del establecimiento
Cf)I.2. Acompa¡iar al comcnsal hasta la mcsa
asignada, teniendo cn cucnta los proccdimicntos
establecidos el establccimiento
CDl.3. Acomodar al comensal en caso necesario
como sef grupos numcrosos, familias con niños
pequeños y,/ o personas con discapacidad (sillas de
rueda otros rocurando su comodidad cn el salón.
CD2.l. Presentar la carta y dispositivos móviles que
contengan (la carta, el menú, los ingredientes,
produaos) información del establccimicnto al
comcnsal teniendo en cucnta la litica del scrvicio
CD2.2. Sugcrir la elección de platos./menú al
comcnsal de acuerdo a disponibilidad del
establccimiento y los espcciales del dia
CD2.3. Aclarar las dudas o solicitudcs gcncradas en lo
referente a la cala presentando alternativas al
comensal, en caso de no poder o&ecer el servicio
solicitado, tenicndo en cuenta los proccdimicntos
establccidos

ECl. Ubicar y colocar a los
comensales atendiendo las
preferencias recabadas y teniendo
cn cuenta la disponibilidad det
establecimiento.

EC2. Facilitar la carta y ofrecer la
bebida dc acuerdo al pedido
realizado.

(
\

De

Denominación

Código uc0293_2 Nivel de cualificación
Elementos de competencia

MTESS
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nrsotuclóN urEss N. tros/2024

poR LA cuAL sE A?RLTEBA LA ACTUALtzAcIóN ort pERFIL pRoFESIoNAL
DE sERvrcro DE ATENCIóN A MEsAs y sus ttóoutos FoRMATwos
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HosprrAtrDAD (rrosp), DEL cnrÁroco NACToNAL DE pERFrr.Es
pRoFEsroNALEs - vERsIóN 2. AsrMIsMo, sE DEJA sIN EFECTo, Los ANExos
I y Il DE r,q, REsotuclóN N. 4l2ló DEL zg DE DICTEMBRE ot zotl -.vnnslóN
1,,, -----------------

Asunción, 08 de novlembre dc 2024

CD2.4. Ofiecer bebidas (con y sin alcohol) al
comensal, sugiriendo algunas que acompañen a su
elección, teniendo en cueüta:
- Tipo de clicnte
- Condicioncs climáticas estaciones del año,
- Promocioncs(alianzascomerciales).

CD2.5. Ofiecer al comensal distintas varicdades dc
vinos, en función del tipo dc platos elegidos (iñaridaje
básico) o las prefcrencias indicando:
- Características,
- origen,
- edad,

fecros
CD2.6. Resolver las posibles objeciones planteadas por
el comensal de ficrma empática, cortés y rcspetuosa
ofrccicndo cn la medida de lo posibte altcrnativas 1-

formas de solución.
CD3.l. Rcgistrar las solicitudcs dcl plato realizadas
por cl comensal en el formato establccido (manual o
digital), teniendo en cuenta pedidos especiales y
tlc de a o claboración-

EC3. Rellenar la comanda para la
cocina tenicndo en cucnta la
solicitud del comensal.

CD3.2. Cotejar lo registrado (manual o digital)
Ieyendo el pedido al comensal para realizar las

modiñcaciones o inclusioncs dc más solicitudes.
CD3.3. Enfregar la comanda gencrada al rcsponsable
dc cocina a través de bolctas o ingreso al sistema de
gestión clectrónico tenicndo en cuenta los

imienlos establccldos

.''\

Deil-'.ñ"
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PoR LA cuAL sE ApRUEBA LA AcruALzAclóN psr- pERFtL pRoFEsroNAr_

DE sERvrcro pr er¡¡¡ctóN A MEsAs y sus MóDULos FoRMATlvos
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HosprrALrDAD (Hosp), DEL c¡,tÁroco NACToNAL DE nERFTLES
pRoFESToNAL¡s - vrnslóN z. ASrMrsMo, sE DEJA sIN EFECTo, Los ANExos
I y II DE r¡. nrsolucróN N. 41216 DEL zg DE DICIEMBRE DE z0t7 -,,yERsIóN
lrr. ----------------_

Asunción, 08 de noviemb¡e de 2024

Contexto de

Iúedios materiales
O¡den de trabajo. Receta. Materia prima. Equipos de cocina. Utensilios dc cocina
Elecrrodomésticos. Cartalmenú

Normas de higiene y salubridad. Normas de manipulación y conservación de al lmcntos.
Estructuración de mcnús. Proccdimientos de la cmprcsa. Procedimicntos de cocina.
Técnicas de cocción. Técnicas de conservación de alimentos. Etiqueta, Ceremonial y
protocolo, Técnicas de atención al cliente, técnicas para un buen anfitnón. Ley N"
1334/ 1998 De defensa del consumidor y del usuario. Ley N' 213/1993 Quc esrablecc cl
Código del Trabajo. Dccreto N" 4624/2020 Por e[ cual se modifica el aniculo 3o del Dccrcto
N." 7ó0512017, nPo¡ el cual se reglamentan los artículos 4', 9', 10, I l, 12, 13,14, t5, 16. 18,
25,26,27,28,29,30 y 31 de la Lcy N" 5538 del 23 de diciembre dc 2015, "Quc modifica la
Ley N" 4045/2010, "Que modifica la Ley N' 125/1991, modifrcada por Ley N" 2421120C"!-,
sobre su régimcn tributario, quc regula las a«ividades relacionadas al tabaco y establece 

i

medidas sanitarias de protección a la población,. Ley N"lló0/1997 Códrgo Pcnal art. ll7.
I-ey N' 5578/201ó De uso obligatorio de desñbnlador cxtemo automático (DEA), en
lugares públicos y privados dc concurrencia masiva. Lcy N" 3585/2008 Modifica los
articulos l" 6" de la N" 2479/2004 " uc establece la obl toriedad de la
incorporacion de personas con discapacidad cn las instituciones publicas". Catálogo
electrónico de Normas Paraguayas.Norma Paraguaya NP 2l 023 95. Señales de seguridad
en el trabajo. Espccificaciones, por Instituto Nacional de Tecnologia, Normalización y

Metrología (INTN).
En caso cxistiera normativa local:
Ordenanzas municipales ¡eferidas a prevención dc inccndios, obligatoricdad de la
desrnfección, desinseaación y desratización de los establecimientos públicos y privados,
recolección y disposición de residuos, entre otras, corespondicntes a la localidad afectada.
Resolución SENATUR N' 14ó412009 - Manual Operativo de la Unidad de quejas y

rcclamos. Resolución SENATUR N" 7412018 y su ampliación Resolución N' 34012016

Canalización de las denuncias. Cuía Básica servicios dc Alimentación.

Comensal recibido con cordialidad y consultado si cucnta o no con reserva.

Comensal acompañado hasta la mesa asignada.

Comcnsal acomodado, en caso nccesario,

Carta y aplicación digital para cl dispositivo móvil que contenga (cl menú, los

u«os e información), presentados.

-q.N

l:j}¡

Información

Princi ales ¡esultados de trab

lil¡ t3
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RESOLUCIÓN MTESS N" IIOS/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERYICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
IIOSPITAI-IDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE PERFILES
PROFESIONALES. VERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RESOLUCIÓN N" 41216 DEL29DE DICTEMBRE Dr.2OI7 _"VERSIÓN

lr. -------__-__---_-

Elección de plato/menú, sugerido
Dudas o solicitudes generadas, en referencia a la cana, aclaradas.
Bebidas (con y sin alcohol), ofrecidas.
Distintas variedades de vinos, ofiecidas al comensal.
Posibles objeciones planteadas por el comensal, resueltas.
Solicitudes dc comida rcalizadas por el comensal en cl formato establecido, registradas.
Registro en forma manual o digital del pedido del comcnsal, cotejado.
Comanda gcncrada y cntregada al responsable de cocina, a través de boletas o ingeso al
sistema de gestión electrónico.

sen'lcto Ias normativas de salubridad dad.

Nivel de cualificación 2 (dos)

Criterios de d€sempeño

prestando todo tipo dc prccauciones para no altcrar
las condiciones organolópticas dcl vino y sicmpre en

encia dcl cliente.
CDl.5. Efectuar cl scrvicio de la bebida siguiendo las

normas protocolares y en el caso del vino, las

indicaciones de la marca o viñedo.
CDl.ó. Reti¡ar los., s, copas y articulos dei

I

l4

dc la mesa

?

Código uc0294 2

Elementos de competencia
CDl.l Aplicar t¿cnicas para e[ traslado dc los
alimentos, bebidas y complementos solicitados hasta

el comcnsal utilizando los equipos establccidos para

cllo como: bandeias, fucntcs, carros u otros.
CDl.2. Presentar la bebida elegida, al comcnsal
proccdicndo luego al servicio teniendo en cuenta el
protocolo
CDl.3. Mostra¡ la botella del pedido realizado al

comensal para comprobar que el ctiquetado y las

condiciones de Ia botclla corres
CD 1.4 Realizar la apertura de la botella y en caso del
vtno sl endo los

n a lo solicitado

icntos dcfinidos

ECI. Servrr las bcbidas solicitadas
teniendo en cuenta cl protocolo de
scrvicio y las normativas de higiene
y salubridad.

decoración

Asunción, 08 de noviembre de 202{.

UC3.- Servir el pedido tenierdo en cuenta los pmcedimicntos del

»\
'z\\ -^ ,

Denominación

MfE§S
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poR LA cuAL sE ApRUEBA LA ACTUALIZAcIóN onr pERFIL pRoFEsIotiAL
DE sER!'ICIo DE ATENCIóN A MEsAs y sus rrlópur-os FoRMATIVos
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAI- DE
HoSrITALIDAD (Hosp), DEL cnrÁroco NACIoNAI DE rERFII_ES
PRoFESIoNALTS - wr.sIóN z. AsIMIsMo, sE DEJA sIN EFECTo, Los ANExos
I y II DE I-¿. nssoruclóN N.41216 DELzgDE DICIEMBRT DE 20lz -,,lr,RsIóN

Asunción, 08 dc noviembrc dc 2024

facilitar el servicio y aprovechamiento del cspacro
como también acercar una mesa dc apoyo tcnicndo en
cuenta las ticas del establecimiento
CDl.7. Veriñcar los vasos y bebida, permancntcmcnte
para proceder al servicio teniendo en cuenta las
necesidades del comensal y procedimientos del
establecimiento.
CD2.l. Retirar cl pedido de la cocina, reniendo cn
cuenta los procedimicntos del establecimiento y el

estimado ala aración de los mismos
CD2.2. Ve¡ificar los pedidos retirados, con lo
solicitado por el comensal para su postcrior servicio en
la mcsa atendiendo las normas de higiene y
salubridad.
CD2.3. Scrvir los platos y pedidos aplicando técnicas
y protocolo de servicio, rcspcaando las no¡mas dc
salub¡idad e higienc, tcnicndo cn cuenta el tipo dc
servicio a prestar (a la inglesa, a la francesa, asistcncia
dc bufct a la rusa u otro
CD2.4. Realizat la verif cación del servicio,
comprobando que estén completos todos los pedidos
realizados, en caso de faltar algún pedido solicitado

ocurarlo con la debida ura
CD3.l. Presentar al comensal las opciones de postre
d nibles en el establecimicnto
CD3.2. Ofrecer sobremesa, (el café o ié y otras
bebidas di ibilidad del establecimicnto

K;i

EC2, Tomar el pcdido dc la cocina
y [evarla a la mcsa tenicndo en
cuenta el protocolo de servicio y las
normas de higicne y salubridad.

EC3. Ofrcccr los postres y
sobremesa teniendo en cucnta la
disponibilidad del establecimiento. CD3.3. Servir la opción elegida, cn bandcja o en

carros respetando las normatilas de higicne y
satubridad.

s!!9r

), según dispon

CD4. l. Cotejar cl consumo generado por el comensal,
elaborando la pre-factura tenicndo en cucnta el
procedimiento establecido.

EC4. Realizar el cobro a través de la
caja.

CD4.2. Presenta¡ la pre-factura al comensal det¿llada
e impresa, para verifrcacíón y aprobación dcl mismo,
consul¡ando el modo de pago y datos para la
facturación. ,.- -.

q
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poR LA cuAL sE ApRUEBA LA ACTUALIZAcIóN prr pERFIL pRoFESIoNAL
DE sERvrclo nr ^q.rrNclóN A MEsAs y sus lr.tópwos FoRMATrvos
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILTA PROFESIONAL DE
HOSPITALIDAD (HOSP), DEL C.,TTÁTOCO NACIONAI DE PERI]LES
pRoFESToNALES - \ERSróN 2. ASIMISMo, sE DEJA srN EFECTo, Los ANExos
I y II DE l-¡, n¡soructóN N.4t2ló DEL29Dr. DICIEMBRE DE2ot7 -"vERSlóN
lrt. -----------------

Asunción, 08 de noviemb,re de 202.1

CD4.3. Realizar el cobro del servicio, aplicando los
procedimientos teniendo en cuenta el sistema dc pago.

ocedimiento de Ia em rcsa normatlvas v I c's

CD4.4. Entrcgar la factura al comensal teniendo cn
cucnla los ntos establecidos.

Contexto de

Medios materiales

Información

Normas de higiene y salubridad. Técnicas dc limpieza y desinfección. Medidas y
proporcioncs. Proccdimientos de la emprcsa. Fichas técnicas de elaboración culinaria y dc
bebidas. Tablas de temperatura. Documentos norm¿lizados como ¡eleves (declaracioncs)
vales de pedidos, f¡chas de consumo, comandas, facturas, etc. Manuales de procesos.

Manuales de funcionamiento de Eleorodomésticos (equipos, maquinarias e instalacioncs).
Ordencs dc trabajo. Normas higiónico-sanitarias y de manipulación de alimentos.
Información sobre normas urbanísticas y características de la zona. Información sobre la
compctcncia. Información de servicios básicos. Plan de acción y cronogramas de la emprcsa. J

Fichcro dc clientes y proveedores. Manual de la empresa. lnformación sobre procesos,
procedimicntos y métodos de operación. Procedimiento de atención a clicntcs. Modalidad
de pago. Manejo de caja. NP 21 023 95. Scñalcs dc seguridad en el trabajo. Espcciftcacioncs
por el Instituto Nacional de Tecnologia, Normalización y Metrologia (INTN). Ley N"
213/ 1993 Establece el Código del Trabajo.
Resolución General DNIT N" 01/2024 Por la cual se modifica el a¡tículo 5'de la
Resolución General N' 105 i2021 Por [a cual se disponen medid¿s administrativas para la
cmisión de documentos t¡ibutarios elecÍónicos y se designan a contribuyentes como
facturadorcs electrónicos.

Princi resultados de
Técnicas para la trasportación dc los alimentos, bebidas y complcmentos, aplicadas
Bebida elegida por el comensal, prcscntada.
Botella del pedido realizado, expucsta.
Apenura de la botella cn prcscncia del comensal y panicularmentc en c[ caso dcl
vino, siguicndo los procedimientos y precaucions correspondientes, realizado.
Bebida servida, siguiendo las normas protocolares.
Vasos, y articulos de decoración que no se utilizarán, retirados

tcnicndo en cucnta los retirado

De

sr

Pcd de la

Milisra ilfrEss

l6

Orden de trabajo. Rcccta. Materia prima. Equipos de cocina. Utensiüos de cocina.
Electrodomésticos. Equipos de limpieza. Elcmentos de Iimpieza. Productos de limpieza.

,;/
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RESOLUCIÓN MTESS N' IIOS/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERVICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATTYOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILTA PROFESIONAL DE
HOSPITAIIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAI DE PERFILIS
PROFESIONALES. \'ERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RESOLUCIÓN NO 4I2Ió DEL 29 DE DICIEMBRE DE 2OI7 .«I'ERSIÓN
1,,. -----------------

Asunción, 08 de noviembre de 202.1

Pedidos solicitados por el comensal, retirados y vcnficados
Platos y pcdidos, aplicando técnicas y protocolo, sen'idos
Opciones dc postrc disponiblcs, prcscntadas-
Sobremesa al comensal, ofrecido
Opción elegida, servida.
Consumo generado por e[ comensal, cotejado.
Prefactura detallada e impresa, presentada al comensal.
Cobro del scrvicio, realizado.
Factura al c9494!4!, entregada. l

I
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Luis Fernando Ramirez Silva
Ministro dc Educación y Ciencias

D av id Y elázqrez Seiferheld
Viccministro de Educación Básica
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RESOLUCIÓN MTESS N' IIOS/2021

POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERYICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPTTAIIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE PER.FILES
PROFESIONALES. VERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y tr DE LA RESOLUCIÓN N'41216 DEL 29 DE DICIEMBRE DE}OI7 -'VERSIÓN

Asunción, 08 de noviembre de 2024

AUTORIDADES

Aaividad conjunta entre cl Ministerio de Educación y Cicncias y el Ministerio de Traba.¡o,
Empleo y Seguridad Social, a través de la Unidad Técnica Inrermi¡isterial del Conscjo
Nacional de Educación y Trabajo (CNET), para la construcción del Catálogo Nacional de
Perñles Profesionales (CNPP). Toda la información suministrada cn cl prcscntc documcnro
podrá ser utilizada mencionando la fuente.
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POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERVICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDI,]LOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDMNTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPTTAIIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE PERFILES
PROFESIONALES . YERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RESOLUCIÓN N'4I2Ió DEL 29 DE DICIEMBRE DE 2OI7 .T(VERSIÓN
lrt. -----------------

Asunción, 08 dc novicmb,rc dc 202.1

Nilsa Inés Alum de Valiente,
Directora General de Educación

Permanentc de Personas Jóvcncs v Adultas

Ana Margarita M€l¡o Martinez,
Directora General del Tercer Ciclo de la

Educación Escolar Básica y de la
Educación Media

Daniel Alfredo Pérez González,
Dire«or General de Universidades,

Institutos Superiores e Institutos Técnicos
Supcriorcs

Alcides Nicol¿is Santader Fernández
Director General de Administración y

Finanzas

Juan Manuel Arce Leiva,
Dire«or General de Asesoría Juridica

FICIIATECNICA

Familia P¡ofesional: Hospitalidad.
Perfil Profesional: Servicio de atención a mcsas
Nivel de cualificación: 2 (dos)
Código del Perfil: HOSP 0l I l_2

Grupo de Trabajo de Identificación de Perfiles Profesionales.
Mónica Caballero, Consultora FmP Hospitalidad.
Emilia Rotela, Unidad Técnica Interministerial -MEC
Lis Loncharich, SNPP - MTESS.

Lezcano, Unidad Técnica Intermiristerial, CNET-MEC
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RESOLUCIÓN MTESS N" IIOS/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERYICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFXSIONAL DE
HOSPITALIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE PERFILES
PROFESIONALES . YERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEIA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RESOLUCIÓN N' 4I2Ié DEL 29 DE DICIEMBR-E DE 2OI7 -'I'ERSIÓN
l rr- -----------------

Asunción. 08 dc noviemb¡e de 2024

Proye«o: Impulsando Ia Calidad Educativa en Paraguay - Componente 3 EFIP Y SNCP,
con la Cooperación de la UE - OEI.

. Alcira Sosa, Coordinadora Pedagógica Componcnte 3.

. Lourdes Britos, Especialista de la linca 3: Ampliación de CNPP.

. Mónica Caballcro, Consultora FmP Hospitalidad.

. Diana Enrique, Apoyo OEI.

Expertos ocupacionales consultados
o Mariano Domínguez, Hotel La Candelaria.
. Norma Colma, Bar San Migucl.
o Marco Medina, Bar San Migucl.
o César Rodrigucz, Hotel Casino Acaray - Restaurantc Mburuvicha CDE.
.IuanBai,ARPY.
. Félix Almirún, Profesional Independicnte.
. Julio Fern¿i¡rdcz, Restaurante Primoli - FII'L Dc la Trinidad.
. Gladys Medina, SNPP.

Participantes de la Mesa Sectorial
Por el sector:

. Naiman Miserlian, SENATUR.

. Lilian Ozuna, SENATUR.

. Jorgc Onega, SENATUR-

. Susan¡ Cab¡era, INTN.

. Camlin¡ Barrios, INTN.
o Cla¡a Núñez, INTN.
o Guadalupe Yiveros, Touring y Automóvil Club.
. Maria Elena Ayala Román, ASATUR.
. Fabiola Gaiardelli, Guía Profesional.
. María Di Giovanni, Asociación de Profesionales de Turismo del Paraguay

Por OEI
. Lourdes Britos, Especialista de la Línea 3 - Componente 3.
. Mónica Caballem, Consultora FmP Hospitalidad.

Por MEC
o Tania Quintana, Unidad Técnica Interministerial - CNET.
.Mó zcano, Unidad Técnica Intcrministerial - CNET.
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POR LA CUAL SE APRI'EBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERVICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDI.]LOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPTTALIDAD (HOSP), DEL CATÁIOGO NACIONAL DE PERFILES
PROFESIONALES . VERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y TI DE LA RESOLUCIÓN N'4I2Ió DEL29DE DICIEMBRE DE2OI7 -"VERSIÓN
1t'. ----- --------- -- -

Asunción, 08 dc noviembre de 202.1

. Emilia Rotela, Unidad Técnica Interministerial - CNET.
Por MTESS

o Lis Loncharich, SNPP.
¡ Derlis Cabrera, CIMA - SINAFOCAL.
o Fernando Yiveros, CIMA - SINAFOCAL.

Fecha de validación por Mesa Sectorial: 25 /03/2024 - A«a N' 0l /2024.

Revisión Metodológica
Por cl MEC

. Mónica Lezcano, Unidad Técnica Interministerial, CNET.
o Emilia Rotela, Unidad Técnica Interministerial, CNET.
. Aldo Rolón, Unidad Técnica Interministedal, CNET.

Por el MTESS
. Maria Alcjandra Rios, SINAFOCAL.
¡ Estela Miranda, SNPP.
¡ Catalina Miltos, SINAFOCAL.
o Lis Loncharich SNPP.
o Norma Ruiz Diaz, SNPP.
. Gladys Medina, SNPP.

Fecha de cierre de validacién del docamento: 18/03/2024 - btforme Técnico N' 0412024

Equipo Normativo
. Pedro Gonzí.'lez, Dirección Juridica SINAIOCAL-MTESS
. Lilian Ortellado, Dtección dc Instituros Técnicos Supenores MEC
. Mabel Chívez, Dirección Administrativa - MEC
o Marta Barrios, Dirccción General de Educación Permanente de Personas Jóvcnes y

Adultas - MEC.
. Tania Quintana, Unidad Técnica Interministerial - MEC
. Silvia Candia, Unidad Técnica Interministeri¿l - MEC
. Beatriz Lcón, Unidad Técnica Interministerial - MEC

Fecha de cierre del documento del Equipo Normativo: 28/ 08/2024 - Informe Técnico N"
12/2024.
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DE sERvrclo or arrNclóN A MESAS y sus uópulos FoRMATrvos
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HoSIITALTDAD (Hosp), DEL c,trÁroco NACIoNAL DE rERFILES
pRoFESroNALrs - ysRsróN z. AsIMIsMo, sE DErA srN EFECTo, Los ANExos
I y II DE l¡, RpsorucróN N" 4l2tó DEL 29 DE DICTEMBRE Dn 2orz -,,vrRsIóN
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Asunción, 08 de noviemb¡e dc 2024

ANEXO II

FAMILIA PROFESIONAL
Hospitalidad (HOSP)

MÓDULOS FORMATTVOS CORRESPONDTENTES AL
PERFIL PROFESIONAL

Servicio de atención a mesas

NTrEL DE CUALIFICACIÓN: 2 (dos)
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POR LA CUAL SE APRI'EBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERYICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDT]LOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORR.ESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPITALIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE PERFILES
PROFESIONALES. }IERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EIIECTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RESOLUCIÓN N'41216 DELzgDE DICIEMBRE DEaOI7 _TVERSIÓN

1,,

Asunción, 08 de noviembre de 2024

MÓDULoS FoRMATTvoS

FAMILIA PROFESIONAL: Hospitatidad (IIOSP).
PERFIL PROFESIONAL: Servicio de atención a mcsas

NTI'EI- DE CUALmCACIÓN: 2 (dos).

LINIDADES DE COMPETENCIAS ASOCIADAS

uc0292-,2

MF0272_2

ASOCIACIÓN ENTRE UNIDADES DE COMPTENCIA Y MÓDULOS FORMATIVOS

Cestión del
actividades.

I realizando el Protocolo de

plan de

Recibir al ns

N
I

Unidades de Competencias
Código de la
Unidad de

Competencia
l. Dcsarrollar el plan de actividades teniendo en cuenta la dist¡ibución

dcl cstablecimiento, respetando las normas de salubridad, higrene y
scguridad

2. Recibir al comensal ¡ealizando el pedido según política del
establecimiento.

3. Scrvir el pedido teniendo en cuenta los proccdimientos del servicio
y las noñnativas de salubridad, uridadNC sc

Módulos Formativos
Carga

Horaria
Código de Ia

Módulo Formativo

l. Gestión del plan de actividades

3. Servicio de alimcntos y bebidas

90

90

l[l80270_2

MF027t_2

90

Unidades de Competencias

Desar¡ollar el plan de actividades teniendo en
cuenta la dist¡ibución del establccimicnto,
rcspctando las no¡mas de salubridad, higiene y
seguridad.

0i

,nl

Carga
Horaria

do

5s

90

23

uc0293 2

uc0294_.2

Módulos Formativos

2. Protocolo de recepción al comensal.

90
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POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERVICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPITALIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE PERFILES
PROFESIONALES - YERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y tr DE LA RESOLUCIÓN N' 41216 DEL 29 DE DICIEMBRE DE 2OI7 -..ITRSIÓN
1tt. -----------------

Desarrolla¡ el plan de aclividades tenicndo en cuenta
la distribución del establecimiento, respetando las
normas de salubridad, higiene y seguridad

CEl.l. Describi¡ el plan de aoividades, destacando los puntos de cuidado y atención que
podrian presentane en una actividad normal
CEl.2. Desanollar el plan de aaividades teniendo en cuenta:

- Tipo de servicios (horario del servicio)
- Promociones
- Sugerencias del día (Ingredientes)

- Procesos de elaboración
- Tiempo de elaboración y cocción

- Sugerencias de entradas (según necesidad)

Seguridad (protocolo, equipos y su ubicación, primcros auxilios).
CEt.3. Describir et uniforme y su importancia de contar con ellos, diferenciando: I-os lrpc,s

de dclanlal de pt'cho. dc espalda cruzada. mantJil o corto, larg,o o li.rneós y dcnin o
vaqucro, cl lito mcsc¡o, [a comanda (block hojas blancas) -v bctli¡¡ratir (alg,o para csr:ribir). cn
l.r cabcz¡ si sc d¡: crrfla, panolcla.

mobiliarios mcna utcnsilios uesla de la mesa s

i
Gtacomt

política del establecimiento
Servir el pedido teniendo en cuenta los
procedimientos del servicio y las normativas dc
salubridad, higiene y seguridad.

MÓDULo FoRMATTvo I
Nombre del Móduto Formativo Gestión del plan de actividades
Código asociado al CNPP Mp0270_2
Nivel de competencia (CNPP)
Duración

2 (dos)
90 horas

UC asociada

Objetivo General
Dcsarrollar el plan de actividades teniendo en cuenta la distribución del establccimicnto,
respetando las normas de salubridad, higiene y scguridad
Resultados de aprcndizaje y Criterios de evaluación
RA.l. Aplicar el plan de actividades respetando las indicaciones estipuladas por el superior
inmediato

.4 Uti tTaf ra la

SS

nelti

21
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RESOLUCIÓN MTESS N" 1 IO5 / 2024

POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERVICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS UÓOTNOS FORMATIYOS
ASOCIADOS, CORRESPONDMNTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HosprrALIDAD (Hosp), DEL c¡,rÁroco NACIoNAL DE pER_FrLEs

IRoFESIoNALTS - wRslóN z. ASIMISMo, sE DEJA sIN EFEcro, Los ANExos
I y II DE LA RESoLUCIóN N. 41216 DEL zg DE DICIEMBRE DE z0t7 -,¡I'ERSIóN

de servicio, indicado por el docente.
CE.l.5 Resolver, en supuestos qrsos pácticos de "Servicio en el salón para en día festivo",
a partir de los datos brindados:

- Identificación de las ncccsidades según el tipo de servicio.
- Control de los mobiliarios (mesas, sillas, silla para criaturas) en buen estado para su

uso-
- Clasiñcación de los elementos a ser utilizados según el tipo dc servicio.
- Identi§cación de los tipos de menú marcados para el senicio.
- Exposición sobre la imponancia de trabajar en equipo.

CEl.5. Demostrar capacidad organizativa, iniciativa, compromiso y responsabilidad en la
realización de las aaividades.

CE.2.l. Ubicar los mobrliarios, respetando los espacios según distancias aconscjablcs para
la movilidad del personal dc scrvicio y ahneado dejando espacios para el desplazamiento
del personal en el salón.
C8.2.2. Utilízat la inficrmación proveida por el área de reserva en caso que disponga o
superior directo para cont¿r con un servicios organizado y ehcientc
CE.2.3. Identilicar los elementos que requerirá, salsas, insumos y quc se necesitaran para la
reposición y pucsta de mesa para nuevos servicios, en el menor tiempo posible,
considerando la Mise en placc
CE.2.4. Aplicar las normativas de salubridad, higienc y segundad en cl montajc y
ordcnamiento de los elementos de la estación.
CE2,5. Rcsolver, en supuestos casos prácticos de preparación del área dcl trabajo a panir de

los datos bri¡dados:
- Identiñcación del mobiliario adecuado para la estación cn el área de trabajo
- Identificar las mesas que corresponden al área de trabajo y cobenura de servicio que

se tendrá.
- Clasificación de los elementos a ser utilizados según servicios a ser prestado
- Describir que es la Mise en place.
- Efeauar la Mise en place según los servicios ma¡cados en cl plan de tnbajo.
- Mantenimiento del área de trabajo oldenado en todo momento.

C8.2.6. Valorar la importancia de mantencr los elementos y utensiiios en los lugares

indicado.
RA.3. Aplicar protocolo de Iimpieza y orden del salón considerando las normas de

salu dad ridad
ando los mot¡iliarios

De

=

RA.2. Organiza el área de uabajo, enfocándose en la estación y los equipos para la atención
a comensales.

CE.3. .Iden r los dc scrvicios marcados e

M.rESS

25

Asunción, 08 de novicmbrc dc 2024.

7
i:



I 1',llt{[AJ(,.1JPt.t.o i\ lr',1po.It,{rto\l()} tAAt¡(r\ ,, 
,'r 
-\t(;t RrD,\Dyx|nt. ,t ll:liyGr AJt]tio¡]o§i

f t- GORIEIINO Drr IU pnnncunv 
I

P..1,RAGUAI
REKUAI

msoructóN ¡r.rrEss N. tlos/2024

poR LA cuAL sE ApRUEBA LA AcruALzAcIóN onr pERFTL pRoFEsroNAL
DE snRvrcro DE ATENcTóN A MEsAs y sus MóDULos FoRMATrvos
ASOCTADOS, CORBISPONDIENTES A LA FAMILTA PROFE§IONAL DE
HoSrITALTDAD (Hosp), DEL cATÁLoco NAcToNAL DE rERFTLES
pRoFEsroNALrs - vsRstóN z. AsIMIsMo, sE DEJA slN EFECTo, Los ANExos
I Y U DE T,q. RESOTUCIÓN N' 41216 DEL 29 DE DICIEMBRE DE 2OI7 -"VENSTÓN

Asunción, 08 de noviembre de 202,1

para una mayor capacidad de comcnsalcs, respetando los espacios para una mejor
movrlidad del penonal dc servicios.
CE.3.2. Verificar el estado de los mobiliarios, cumpliendo con los procedimicnros de
montaje delas áreas dcl salón.
CE.3.3. Aplicar el procedimiento de montaje y desmontaje dc las mesas contando en todo
momento con espacios listo para el servicio.
CE.3.4. Identificar los tipos de residuos que generan los cstablecimienros gastronómicos
generando clasificaciones básicas para su reducción, rcciclado o eliminación
correspondiente.
CE2.5 Resolver, en supuestos casos prácticos de limpieza y ordcn del salón, a panir de los
datos brindados:

- El mobiliario scgún tipos de servicios.
- l,os menajes según tipos de servicios. (cubiertos, cristalcria, manteleria, individuales

(telas o papel) en caso que se dé.
- Los residuos: Tipos, clasificación, rcducción.
- Etiminación de los residuos según sistema. (del salón, del establecimiento)

CE 2.6 Dcmostrar capacidad dc trabajo cn cquipo, colaborando con sus compañeros
actuando con interdependencia positiva en la ejecución de las tareas, teniendo en cu€nta la :

§c ridad
RA.4 Cont¡olar el stock minimo establecido de roductos en todo momcnto.
CE.3.1. Etaborar el Inventario de productos que se ofrece cn un establecimiento
gastronómico, antes y después de cada jomada dc trabajo.
C83.2. Vcrifrcar el estado de los productos que se ofrecen en un establccimiento
gastronómico, considerando, vencimientos/ caducidad, buena presentación (etiquetado
buena apariencia, completo y legibfe, sin rasponcs y otras situ¿ciones que se pueden dar),
limpieza y sellado o cierrc del mismo.
CE3.3, Ve¡ificar la cantidad que se establece en el salón para prcsentación y vcnta de los
produaos, considerando: Iemperaturas, espacios en los eslantcs o cspacios en los equipos de

refrigeración .

CE3.4. Aplicar protocolo de reposición (impreso o digital) de productos teniendo cn cucnta
salida de las mismas tcmporadas, promociones y procedimiento dc la empresa (área de

compra y administración)
CE3.5. Resolver, en supuestos casos prácticos de limpieza y orden del salón, a partir de los
datos brindados:

- El inventario (impreso/ digital): antes y después de cada ümo.
Productos: aparicncia, ctiquetado y otfos (olor, color, densidad)

lonTi , clasiÍrca clon
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POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERVICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAT DE
HOSPITALIDAD (HOSP), DEL CATALOGO NACIONAL DE PERIIILES
PROFESIONALES . YERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y tr DE LA RESOLUCIÓN N' 4121ó DEL 29 DE DICIEMBRE DE 2OI7 _"VERSIÓN

ltt. -----------------

- Reposición del stock, procedimiento para área de compra y administración.
CE3.ó. Mantencr organizado en todo momento su lu8ar de trabajo, cumpliendo las normas
establecidas.

Contenidos fomatiYos
Conceptuales:
Plan de trabajo:

- Plan de trabajo: Concepto, tipos, tareas
- Orden jerárquico.
- Tipos de establecimientos gastronómicos y de servicios:
- Promociones, Sugerencias del dia (Ingredientes), Procesos de elaboración, tiempo de

elaboración y cocción, sugcrencias de entradas (según necesidad),
- Seguridad (protocolo, equipos y su ubicación, primeros auxilios).
- Higiene y manipulación de alimentos
- Vocabula¡io técnico en gastronomia
- Uniforme: tipos, cantidad de piezas, accesorios
- Infraestructura: condiciones (piso, pared, ventanales, puertas, accesos, etc.)
- Normativas:
- Instioto Nacional de Alimentación y nutriciól - I}íAN
- El Instituto Nacional de Tecnologia, Normalizaciófl y Mctrolo8ía - INTN.

Estación de servicios
- Tipologia del cliente
- Reservas: tipos,documentación. Procedimientos
- Mobiliarios - Ergonomía
- Menajes
- Mise en place.

Segwidad alimentaria
- Norma de higiene y seguridad alimenuria.
- Procedimiento para fajinado
- Protocolo de mantener aseado el espacio de trabajo
- Desechos, tratamientos, clasifrcación (Orgánicos, platicos, vidrios y quimicos)

- Acciones de reducción de residuos.
- Sostenibilidad.

Stock
Stock: concepto, reposición, almacenamiento, ubicación

ción de mcrcaderias roductos: Procedimientos, documentación
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POR LA CUAL SE APRI.JEBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAI,
DE SER}'ICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPMALIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE PERFILES
PROFESIONALES - \'ERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEIA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RESOLUCIÓN N' 4I2Ió DEL 29 DE DICIEMBRE DE 2017 -'\'ERSIÓN
lrr. -----------------

Asunción, 08 de noviembre de 202.1

- Inventario: conceptos, úpos, criterios para el llenado, formatos (impreso/digital)
- Producto-mercadcria. Aparicncia
- Etiquetado, color, olor cuidados de conservación.

Procedimentales:
Aplicación dcl Pan dc acción

- Identificación de aplicación y cjecucióo
- Manejo de henamientas i¡formátic¿s
- Manejo de la información
- Capacidad mental para operacioncs matemáticas.
- Inteligenciaespacial
- Utilización del uniforme.

Aplicación de técnicas de atención al comensal
- Aplicación de la información del satón (medidas, alruras, cspacios de ventilación y

zonas de recrcación)
- Auto control
- Comunicación con eñcacia en todo momento
- Organización en las tareas

Aplicación de protocolos de seguridad alimentaria
- Organización en la limpieza (barrer, trapear, lusrar)
- Aplicación de instrumentos de identificación y medición
- Precisión en la ejecución de las tareas.
- Aplicación de instrumentos (planillas/fichas) e inventario de productos.
- Vcrifrcación del estado del producto, etiquctado, color, olor cuidados de

conservación.
Conrrol de Stock

- Aplicación técnica de control de stock
- Elaboración de Inventario
- Verificación de Producto / mercadena: apariencia

Actitüdinales:
- Escucha activa
- Disciplina en aplicación de protocolos
- Actitud de trabajo en equipo en la ejecución de las tareas
- Valorar la información recabada
- Responsabilidad en las anividades diarias
- Respeto a los superiores

: , 
'letitud proaaiva, empática y conciliadora

las ac¡vida
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poR LA cuAL sE ApRUEBA LA ACTUArtzActóN osr pERFTL pRoFEsroNAr
DE sERvrcro or etrxclóN A MEsAs y sus MóDULos FoRMATwos
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HosprrALrDAD (Hosp), DEL cetÁroco NACIoNAL DE pERFTLES
pRoFESIoNALES - vrnsróN z. ASIMISMo, sE DEJA stN EFECTo, Los ANExos
I y II DE tn nrsolucróN N. 41216 DEL 29 DE DICTEMBRE DE zotT -"yrnslóN
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Asunción, 08 de novicmbre de 2024

Requisitos minimos dc acceso aI módulo
Cumplir uno de los siguientes requisitos:

- Educación Escolar Básica, concluida.

- Educación Básica Bilingüe para Personas Jóvenes y Adultas, concluida.

- Cenificado de Auxiliar (nivel I dc cualificación).
- Certificación de competencias ligada a perfiles del CNPP de nivel I de cualiñcación

Sin
titul¿ción* *

2 años dc

cxperiencia
laboral

(*) En el área relacionada con el modulo formativo.
(**) En el caso de que elformador no cuente con dnlación.

- Titulo de profesor en cualquier especialidad o,

- Habilitaciónpedagóg¡ca/ habilitación metodológica requcrida

por cada Administracióri responsablc o,

- Titulo de profcsor profesionalizante.

- Formación basada en competcncias (no excluyente).

Comp€tencias
pedagógicas

Perfil del pmfesional formador

Perñl académico (compaencias técnicas)

Experiencia profesional rcquerida*

Con titulación

Titulo de profesor/docente en la
especialidad o área de la familia
profesional o,

Título de Técnico Superior concluido en la

especialidad requerida o,

Título de gado o postgrado equivalente o

superior relacionado con el módulo
formativo.

I año de

experiencia laboral

Requisitos básicos de espacios, irfraestruct¡tra§ y equipamiento

livalcnteAula I 5m2 cstudiantc1,5 m'] r cstudiante
Hasta 40 estudia tts¡lasta 20 estud¡antes

Inf racst¡¡cn¡ras b¡isicas
is§o eléctrico con tomas de corrientesSu
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DE sERvrclo nr nrrNcróN A IvfEsAs y sus uóouros FoRMATrvos
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HosprrALrDA,D (Hosp), DEL c.lrÁroco NACIoNAL DE rERFTLES
pRoFEsroNALes - vrRslóN z. AsIMIsMo, sE DEJA srN EFEcro, los ANExos
I y II DE re nrsorucróN No 4l2ló DEL 29 DE DTCIEMBRE DE z0t7 -,,\.ERsIoN

Asunción, 08 de noviemb¡e de 202{

Iluminación adecuada.

Sistema de ventilación.

Sistcma dc aire acondicionado (aconsejable pero no excluyentc)

Accesibilidad univcrsal a los cspacios.

Extintores y sistemas de seguridad.

Conexión a Intemet, por cable o red wifi.

Aula poliwlente Notebook o PC (docente).

Proyector multimedia.

Pizana acrílica, pincel y bonador.

Aplicaciones informáticas de uso gcncral instaladas cn los

equipos.

Sillas (una para caü esludiante).

Mesas de trabajo (acorde a la cantidad de panicipantes), con

o sin computador.

Escritono y silla para el docente o insúuctor.

Impresos y documentos adminisfativos (fichas dc rcservas,

memos, vouchers).

Documentación informativa.

NP 2l 004 77. Seguridad Industrial. Clasificación de Fuegos

por el Instituto Nacional de Tecnologia, Normahzación y

Metrologia (INTN).
NP 155. Seguridad Industrial. Colores de seguridad por el

Instiruto Nacional de Tecnologia, Normalización y

Metrología (INTN).
NP 21 023 95- Señales dc scguridad en el trabajo.

Especificaciones. por Instituto Nacional de Tecnología,

Normalización y Metrologia (IlrtrTN

Código del Trabaj o . Ley 213 / \993 .

Guia de implementación de las Buenas Prácúcas de calidad

Equipamiento de los espacios
Nombre del espaeio Equipos, mobiliario y materiales
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en establecimientos gastronómicos (Mantenimiento y
limpieza).

Materiales de limpieza (escoba, repasador, escurridor)
lnsumos de produoos de limpieza (detergentc, esponjas,
paños)

Mesas cuadradas, rectangulares y redondas

Sillas (adultos y niños)

Manteleria base y cubre mantclcs

Servilletas (tejido y papel o desechables)

Cubiertos (tenedor, cuchillo, cuchara, cucharitas) según tipo
de cames

Juegos de tazas (cafe, té y otros)

Copas (vino blanco, agua, tinto y champagne)

Platos (plano, principal y para sopas)

Estantes de 3 a4 niveles

Aceitero, pimentero, salero

Abridor de botellas, descorchador

Copas para postrcs

Basureros chicos y grandes (para reciclar residuos)

Comandas (impresas y digitales)

Paños para limpiezas

Uniforme: Delantal faldón y mandil o delantal corto (para

mcseros) enterizo o tipo falda

Bandejas con antideslizantes.

Hielera y pinzas

Lito mesero (paño blanco o de un color).

Mf€SS
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POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERVICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDI.JLOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPITALIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE PERFILES
PROFESIONALES. YERSIÓN 2, ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RESOLUCIÓN N' 4I2Ió DEL 29 DE DICIEMBR-E DE 2OI? -"VERSIÓN
l». -_---------------

Asunción, 08 de noviemb¡e de 2024.
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Nombre del Módulo Formativo
asociado al CNPPCéd

Nivel de a
Duración
UC asociada

Recibir al comcnsal rcalizando e[ olitica del establccimientoido se

Resultados de Criterios de evaluación
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POR LA CUAI SE APRLEBA LA ACTUAI-IZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SER}TCIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDI.ILOS FORMATWOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROTESIONAL DE
HOSPITALIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAT DE PERFTLES
PROFESIONALES - YERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y U DE LA RESOLUCIÓN NO 41216 DEL 29 DE DICIEMBRE DE 2OI7 _¡'YERSIÓN
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Asunción, 08 de noviembre de 202.1

NÍ DT]LO TORMATTVO 2
Protocolo de ión al comensal
MF027l.-2
2 dos
90 horas
Recibir al comensal realiza¡do cl pcdido scgún

tica dcl establccimiento
vo General

RA.I, A licar rocedimiento ubicando a los comensales s

CEl.l. Caraoerizar los diferentes tipos de grupos de comensales
CEl.2. Aplicar protocolo de bienvenida, dirigiendo al lugar dcsignado según condición:
con reserva o sin reserva preüa.
CEl.3. Describi¡ las zonas establecidas en los eslablecimientos gastronómicos difercnciados
pata'.

- Grupos de familia
- F'amilia o grupos con niüos
- Pe¡sona con discapacidad desde el acceso para discapacitados),
- Reunioncs privadas

CEl.4, Resolver, en supuestos casos prácticos de Ubicación de un grupo de amigos que

asistente para un festejo a panir de los datos brindados:
Exposición del concepto de atractivos e infiaestructura.

- Sin reserva preüa, son 20 personas
- Discapacidad con movilidad reducida 2 personas mayores
- Sillas especialcs para 2 niños pequeños.

CEl.5. Demost¡ar ca crdad nizativa en la realización de las actividadcs

RA.2. Oficcer bebidas se ün ti de menú e1e do a través de la carta

CE2.l. Describir los diferentes tiPos de cartas / menú que se utilizan en los

establecimientos gasúonómicos.
C82.2, Describir los tipos de menú que pueden existir en una carta, destacando el "plato
del dia" y sugerencia del chef (promocioncs), horario de servicios, conformado por y costos

del mismo
CE2.3. Aplicar técnicas de comunicación en relación a aclaración de temas y dudas

rclacionadas con los ingredientes y olros scrvicios.
E'2.4 las bcbidas con y sin alcohol, teniendo en cuenta: tipo dc clie'nte,

!-t
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POR LA CUAL SE APRI,]EBA LA ACTUALZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERI'ICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDI,JLOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPITALIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE PERFILES
PROFESIONALES . VERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RESOLUCIÓN NO 4I2Ió DEL 29 DE DICIEMBRE DE 2OI7 _"VERSIÓN

1". -----------------

Asunción, 08 de noviemt¡re de 202{

condiciooes climáticas cstaciones del año y promocioncs (alianzas comerciales).
CE2.5. Dcscribir las distintas variedades dc vinos indicando preferentemenrc:
Caracteristicas, origen, edad y precios.
CE2.ó. Aplicar técnicas de comunicación en situaciones con objeción de algún tema,
respondiendo con empatía, cofesia y de manera respetuosa ofreciendo en la medida de lo
posible altemativas y formas de solución.
C82,7 Resolvcr, en supuestos casos prácticos de atención al comensal con sugerencias sobre
el menú y bebidas a panir de los datos brindados:

- Canalmcnú y disposición dc los produclos ofrecidos
- Plato del Día /sugerencia del Chef
- Bcbidas scgin temporada / clima.
- Intolerancia a algún ingrediente/opciones dc menú
- Empatia con el comensal.

CE2.8. Empático en la situación que se prcsenta, ofreciendo opciones altcmativas dc
servicios.
RA.3. Com letar la comanda con los didos del comensal la cocina

n del mismolo

L(

olasa

33

CE.3.l. Describir diferentes tipos de comandas utilizadas en los establecimientos
gastronómicos.
CE.3.2. Aplicar códigos o siglas que representan, platos, bebidas, postres y otros servicios,
utilizados en la comanda
CE,3,3. Explicar en qué consisten los pedidos cspcciales, que se pueden dar cn los

establecimientos gastronómicos.
CE.3.4. Aplicar técnica de comunicación para la rcalización de la rctroalimentación con
refcrencia a los pedidos realizados, dejando cspacio para las modificaciones o inclusiones de

más solicitudes.
CE.3.5. Apticar procedimiento de servicio, entregando a la cocina (manual) o enviando la
orden a través del sistema de gcstión (digital), asegurando que la cocina ha recibido el

pedido, cumpliendo con el cometido
CE.3.6. Rcsolver, en supuestos casos prácticos de rellenar la comida con solitudes

realizadas por el comensal, a palir de los datos brindados:
- Bebidas no alcohólicas
- Códigos de platos/ menú en comanda manual.
- Tipos de sistema de gestión en Sastronomia.
- Aseguramiento de entrega del pcdido a [a cocina.

CE 3.7 Explicar la importancia de mantener la buena comunicación con cl comcnsal,

,.---:..
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POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAI
DE SERVICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDIJLOS FORMATIVOS
ASOCTADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPITALIDAD (HOSP), DEL CATALOGO NACIONAT DE PER-FILES
PROFESIONALES - YERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEIA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
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Asunción, 08 de noviembre de 202{

Contenidos formativos
Conceptüales:
Atencién aI Comensates

- Comensales:concepto, tipos, características.
- Protocolo y etiqueta en senicios de mesas, fórmula para el saludo y atención
- Situaciones de Sugerencias, reclamos y quejas.
- Vocabula¡iotécnicogastronómico.
- Reserva: tipos, información, confirmación, validación
- Montaje dc mcsas y su capacidad
- Disponibilidad y capacidad del salón: espacios inclusivos, árcas para familiar

numerosas y con nilos.
- Comunicación: Barrera que la dificultan
- E[ lenguaje verbal: palabras y expresiones a utilizar y a evitar
- El lenguajc no verbal: cxpresiones gestual, facial y vocal
- Tratamiento de situaciones dificiles.

Menú y Cartas
- Herramientas informáticas: QR, y otros
- Maridajes
- Bebidas: tipos, servicios, procedimientos, utemilios para el servicios y descorche,

temperatufas.
- Bcbidas con alcohol: Vinos, cervezas, tragos, bcbidas destiladas y por fermentación
- Bebidas sin alcohol
- Menú especial: intolerancia y restricciones a algún ingrediente.

Docuñentos y abreviatcras: Comanda
- Comanda: conceptos, tipos (Digital/ impresa), llenado, elaboración (duplicado u

otros)
- Siglas y abreviaturas gastronómicas
- Codificación interna de productos y servicios.
- Departamentos o áreas que afecta su elaboración.
- Procedimiento intemo (manual/digital) de la comanda
- Rcclamaciones: concepto, tipologia y tratamiento.

Procedimentales:
llbicacién a comensales

- Aplicación de maridaje
- Aplicación de prolocolo y etiqueta en servicios de mesas.

Rcserva clon y políticas del establccimicnto
o de mesas su ca
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POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERYICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDIjLOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPTTALIDAD (HOSP), DEL CATALOGO NACIONAL DE PERFILES
PROFESIONALES - VERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RXSOLUCIÓN N'4I2Ió DEL}9DE DICIEMBRE DE2OI7 _"I'ERSIÓN
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Asunción, 08 de noviembre dc 202.1

- Orgaoización en la disponibilidad y capacidad del salón:
- Espacios inclusivos, áreas para familiar numerosas y con niños
- Aplicación fórmula para el saludo y atención a los clientes
- Comunicarse con eficacia en todo momento
- Técnicas de comunicación verbal y no verbal.
- Hablar cn público
- Uso de palabras t¿cnicas.
- Resolución de situaciones de reclamos
- Manejo de herramientas i¡formáticas.

Utilización del Menú y Cartas
- Manejo de herramientas informáticas: QR, y otros
- Propuesta de Maridajes
- Clasificación de las Bebidas: Bebidas concón v sin alcohol.
- Recomendación de menú ial: intolerancia restricciones a al n lentc

Utilización de documertos y abreviaturas: Comanda
Identificaoón de los tipos de comanda
Utilización de las siglas y abreüaturas gastronómicas
Aplicación del procedimiento intemo
Identifrcación dc las áreas que afectan su elaboración.
Actitudinales:

Escucha activa
Disciplina en aplicación de protocolos en la ubicación a comensales
Actirud de trabajo en equipo
Valorar la información recabada y brindad.

Requisitos minimos de acccso al módulo

Cumplir uno de los siguientes requisitos:

- Educación Escolar Básica, concluida.

- Educación Básica Bilingüe para Personas Jóvenes y Adultas, concluida.

- Certificado de Auxiliar (nivel I de cualificación).

- Cenificación de competencias ligada a per[rles del CNPP de nivel I de cualificación

tto r
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RESOLUCIÓN MTESS N' I IO5/202;I

POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERFIL PROT'ESIONAL
DE SER!'ICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDMNTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPITALIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE PERFILES
PROFESIONALES. YERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RESOLUCIÓN N" 4121ó DEL 29 DE DICTEMBRE DE 2OI7 _"VERSIÓN

l» . ----------_-__---

Asunción, 08 de novicmbrc dc 202.1

() En el área relacionada cor el módulo fonnativo.
(*r) En el caso de que elformador no cuefite co¡t titulación

- Título de profesor en cualquier especialidad o,

- Habilitaciónpcdagógica/ habilitaciónmetodológica

requerida por cada Administración responsable o,

- Título de profesor profesionalizante.

- Formación basada cn competcncias (no excluyente).

infraestnrctr¡¡as

Experiencia profesional requerida*

Con titulación
Perfil académico (competeflci as técn¡cás)

Sin titulaciónr*

I año de

expcricncia
laboral

Título de profesor./docente en la

especialidad o área de la familia
profesional o,

Título de Técnico Superior concluido en la

especialidad requerida o,

Titulo de grado o postgrado equivalente o
superior relacionado con el módulo
formativo.

Competencias
pedagógicas

I{asta 40 estudiuntes

estudiante1 5m'livalenteAula I 5m2 estudiante
Hasta 20 esndiantes

Infiaestructuras básicas
Suministro eléctrico con tomas de corrientes.

Iluminación adecuada.

Sistema de ventilación.

Sistema de aire acondicionado (aconsejable pero no excluyente)

Acccsibilid¿d univcrsaI a los cspacios.

Extintores y sistemas de seguridad.

Conexión a Intemet, por cable o rcd wifi.
de los

Nombre
del

, moúiüario y materiales

t¡frss

.']6

PerfiI del profesional formador

I

2 años de

cxperiencia laboral

Resrisitos biisicos de esDacios, v eouioamiento
Espacio
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PoR LA cuAL sE APRUEBA LA ACTUALzAcIóN oer pERFIL pRoFEsroNAr-
DE sERyICro or argxclóN A MEsAs y sus uónuros FoRMArrvos
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HosprrALrDAD (Hosp), DEL cnrÁroco NACToNAL DE nERFTLES
pRorEsIoNALBs - wnsróN z. AsIMIsMo, sE DEJA sIN EFECTo, Los ANExos
I y II DE la nrsorucróN No 4l2ló DELzgDE DICIEMBRE DEzotl -,,vERsIóN

Asunoón, 08 de novicmbre dc 202{

Notebook o PC (docente).

Proyector multimedia.

Piza¡ra ac:rilica, pincel y borrador.

Aplicaciones informáticas de uso general instaladas en los equipos.

Sillas (una para cada estudiante).

Mesas de trabajo (acorde a la cantidad de participantes), con o sin
computador.

Escritorio y silla para el docente o instructor.

Impresos y documentos administrativos (ñchas de reservas, memos,
comanda).

Documentación informativa.
Ley 1334/98. Establece la Ley de Defensa del consumidor y usuario.

Código del Trabaj o. Ley 213 / 1993.

Poder Ejecutivo - Decreto 4624 -Prohibido fumar en lugares cerrados.

Ley 1ló0 / CÓDIGO PENAL - Ar I l7 - Omisión de auxilio, existe

cuando una persona pudiendo hacerlo srn riesgo personal, no salva a

otra Ia vida dc la mucrtc o de una lesión considerable.

Ley 5578/16 -De uso obligatorio de desfibrilador extemo automático
(DEA), en lugarcs públicos y privados de concurrencia masiva.

Ley 3585/08 - Personas con Discapacidad: Toda persona con

discapacidad tiene derccho a que se rcspetc su integridad ñsica y mental

en igualdad de condicioncs con las demás.

Norma Paraguaya - NP 21 023 95. Señales de scguridad en cl trabajo.

Especifcaciones, por Instituto Nacional de Tecnologia, Normalización
y Metrología (INTN).
Catálogo electrónico de Normas Paraguayas:

111¡ :..r r¡r r¡ ll t n :,-r,. ¡¡
Guía Básica para servicios dc Alimentación:

i¡!tl: --ilrr, ",,r.';lr'L,,r¡r.ltir' .i lKIrrlllQl.i,,'i'lr¡r1¡rl r,1l,li{li.l.t.l'it.'
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Aula
polivalente
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POR LA CUAT SE APRUEBA LA ACTUALIZACION DEL PER.F'IL PROFESIONAL
DE SERYICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORI}ÍATIVOS
ASOCIADOS, CORR.ESPONDTENTES A LA FAMILIA PROFESIONAI DE
IIOSPITALIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE PERFTLES
PROFESIONALES - VERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFT,CTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RESOLUCIÓN N' 41216 DELZg DE DICIEMBRE DE 2OI7 _T'\'ERSIÓN

Asunción, 08 dc noviembre dc 2024

Guia de implementación de las Bucnas Práaicas de calidad en

establecimientos gastronómicos (Mantenimiento y limpieza).
Taller de

moTn
Materiales de limpieza (escoba, rcpasador, escuridor)
Insumos de productos de limpieza (detergcnte, esponjas, paños)

Mesas cuadradas, rcctangulares y redondas

Sill,( (adultos y niios)
Mantelería base y cubrc manteles

Servilletas (tejido y papel o desechables)

Cubienos (tenedor, cuchillo, cuchara, cucharitas) según tipo de carnes

Juegos de tazas (café, té y otros)

Copas (vino blanco, agua, tinto y champagnc)

Platos (plano, principal y para sopas)

Estantesde3a4niveles
Ace itero, pimentero, salero

Abridor de botellas, descorchador

Copas para postres

Basureros chicos y grandcs (para reciclar residuos)

Comandas (impresas y digitales)

Paños para límpiezas

Uniforme: Delantal faldón y mandil o delantal cono (para meseros)

enterizo o tipo falda

Bandejas con antideslizantes.

Hielera y pinzas

Lito mesero (paño blanco o dc un color)

t,
!-!ii(,Íl
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Asunción, 08 dc noücmbre de 2024

CEl.l. Aplicar técnicas de trasladas bebidas en una bandejay/o cano, teniendo en cuenta
cl equilibno y el dominio de la técnica.
CE1.2. Aplicar el Protoolo de servicio de bebidas, considerando:

- Solicitud realizada,
- Etiquetado y marca (en caso de ser necesarios)
- Servicio al comensal según pedido realizado.

CEl.3. Realiza¡ la apenura de las diferentes bebidas teniendo en cuenta:
- Rosca
- Corcho
- Tapa

CEl.4. Aplicar procedimiento de servicio de vino, teniendo en cuenta:
- Presentación del vino, mostrando la etiqueta principal, sujetaldo la botella cou una
servilleta (verificar que corresponda a su elección)
- Apemrra sob're una base solida (garidon (mesa circular, pequeña), mesa de apoyo) siempre
con la etiqueta a vista del comensal)
- Corte de capsula (utiüzando una navaja)
- utilizar el espiral, dejando la última welta
- sacar con cuidado, evitando sonido alguno
- mostrar al cliente el corcho (buen estado)
Cata: sewir pequeña cantidad y esperar la aprobación para realizar el servicio
CE!.S. Preparar la mesa para el servicio, retirando o agregando menajes que serán

o de mcnú

Mll,l'^P().
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uóouro ron¡le.rrvo ¡
Nombre del Módulo Formatiyo Servicro dc alimentos
C asociado al CNPP MF0272)
Nivel de compet€ncia (CT.{PP) 2 (dos)
Duración
UC asociada Servir el pedido tcnicndo

proccdimientos del servicio y
salubridad, higiene y seguridad.

en cuenta los
las normativas de

90 horas

Objetivo General
Scrvir el pedido teniendo en cuenta los procedimientos del servicio y las normativas dc
salubridad, higiene y seguridad.
Result44os dc aprendizaje y Cdtcrios de cvaluacién
RA. l' Aplicar e/pro tuolo de semicio de bebida teniendo en cttenta las ñorrnativas dc higierc y
salub¡idod.

ütí1üádos asos utensilios ntl

NlfE

POR LA CUAI SE APRUEBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERYICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPITALIDAD (HOSP), DEL CATALOGO NACIONAL DE PERFILES
PROFESIONAIES. YERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEIA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RESOLUCIÓN NO 41216 DEL 29 DE DICIEMBRE DE 2OI7 -"YERSIÓN

y bebidas.

39
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POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALIZACTÓN OTT PERFIL PROFESIONAL
DE sERvICIo nr ¡.rrNcIóN A MEsAS v sus lróor,tos FoRMATIvos
ASOCIADOS, CORRESPONDTENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HoSpITALTDAD (Hosp), DEL cerÁroco NACToNAL DE pERFTLES

pRoFEsroNALrs - v¡ns¡óN z. ASIMISMo, sE DEJA sIN EFECTo, Los ANExos
I y II DE t.q nrsolucróN N" 4l2ló DEL 29 DE DICTEMBRE DE zotT -"yERsIóN
lrt, -----------------

Asunción, 08 dc novicmbre de 2024

CEl.6. Resolver, en supuestos c¿sos prácticos de servicio de bebidas, a partir de los datos
brindados:

- Trasportación de bebidas para un servicio efectivo
- Aperturas de bebidas según tapas.
- Servicio de Vino: Descorche, aireado y cata del vino.
- Adecuación de la mesa según tipo de servicio

CEl.7, Demostrar entrega en el sewicio, cuidando que no falre bebidas y otros productos la
mesa del comensal.

RA,2, Organizar el ¡etiro de los pedidos realizados a la coci¡a tedendo en cuenta el
salubndad llevar a la mesa.de servicio las normas de

CE.2.1. Utilizar los equipos para el traslado de los platos para el servicio a la mesa,
teniendo en cuenta los tiempos de su elaboración, entreg¿ y norma de higiene al manipular
los platos
CE.2,2. Controlar los pedidos entrcgados por la cocina, con la comanda realizadas en
formato (manual,/digital)
CE.2.3. Aplicar protocolo de cortesía y precedencia según los comensales (mujer, edad,

niños) al momento de servir los pedidos realizados. Teniendo en cuenta los tipos de

servicios:
- Francesa (servicio donde se ofrece una ración de lodos los productos elaborados a

cada comensal)
- Inglesa (servicio desde la fuente por el lado izquierdo)
- Asistencia en Bufet
- A la rusa (Sen'ido desde un carro)
- A la americana Asistido (cmpatado) con tijera (sopone para bandeja) para el apoyo

Tener en cuenta el equipo para desvarasar luego del servicio.

C82,4 Controlar que todos los comensales cuenteo con sus pedidos en la mcsa, evitando

que falte alguno.
Ó82.5 Resolver, en supuestos casos prácticos de Retira de la cina los pedidos de los

comensales y llevar a la mesa a partir de ios datos brindados:
- Trasportación para traslados y soportes de bandejas y platos con servicio en el

menor tiempo
- Verificación de los pedidos solicitados con lo entregado desde la cocina

CE2.6,Yalorat la importancia de actuar con rapidez en la entrega de los pedidos, y las

uestas a los comensales
técnicas de ventas de postres y sobremesa teniendo etr cuenta laRA,3 A

del to

irfrss
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RESOLUCIÓN MTESS N. IIO5/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERYICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓD{'LOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPITAIIDAD (HOSP), DEL CATALOGO NACIONAL DE PERTTLES
PROFESIONALES. VERSIÓN 2, ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RESOLUCIÓN N' 4121ó DEL 29 DE DICIEMBRE DE 2OI7 -«YERSIÓN
lrt. -----------------

Asunción, 08 de noviembre dc 2024-

CE,4.l. Describir tipos o formas de pagos (medios digitales y cash/efeaivo) que se utilizan
en los establecimientos gastronómicos.
CE.4.2, Describi¡ documentación interna utilizada para registro de servicios y
comprobantes (comanda, pre factura, etc).
CE.4.3. Descibü una factura y sus datos para su elaboración desde la prcstación dc un
servicio y su porcentaje en Paraguay.
CE.4.4. Presentar a pre factura, consultado por la forma de pago y facturación.
CE.4.5. Registrar el pago en forma manual o digital, cerrando el proceso y habilitación dc
la cuenta de la mesa asignada.

Contenidos formativos

CE.3.l. Diferenciar eotre postre y sobremesas.
CE 3.2. Idcntificar los postres más utilizados en los establecimientos gastronómicos y las
raootrcs.
CE.3.3. Diferencia¡ el scrvicio de:

- Café
-Te
- Otras bebidas

CE,3,4. utilizar los utensilios acordes para cada servicio
CE3.5 Resolver, en supuestos qrsos prácticos de sewicio de postres y sobremesas, a partir
de los datos brindados:

- Tarta y pasteles, ración, tipos de cortes
- Servicio de c¿fe
- Servicio de Te e infusiones.

CE 3.ó Explicar la importancia de utilizar los menajes necesarios para el servicio,
respetando las normativas de higiene y salubridad
RA .4. Aplica¡ procedimiento de cobro por servicios prestados.

Conceptuales:
Protocolo de servicio de bebidas.

- Bebidas: tipos, protocolo de servicios de bebidas
- Normativas de salubridad, higiene y seguridad.
- Presentación de la bebida,
- Lectura de Etiquetado
- Ccremonia del Te

S cios: de Té, cafe, cervezas, vinos, tragos, bebidas scgún época y temporada
uniforme ra hombrc clnto dclantalo mu calzados

rEsS
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POR LA CUAL SE APRUEBA LA AcTUALzACIÓN DEL PERFIL PRoFESIoNAL
DE seRyrcro on ¿,ruNcróN A MEsAs y sus uó»utos FoRMATwos
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HosprrALIDAD (rlosp), DEL cerÁroco NACIoNAL DE pERFTLEs
pRoFEsIoNALrs - wnstóN z. ASrMrsMo, sE DEJA srN EFECTo, Los ANExos
I y tr DE ra nnsoruclóN No 41216 DEL 29 DE DICIEMBR-E DEzotT -"vrRslóN
l"

peinados apariencia, cuidados de manos y accesorios.
P¡oductos Elaborados/pedidos

- Trasporte de los alimentos: cuidados, equipamientos, bandeja
- Normativas de higiene con los menajes/utensilios
- Postura para la realización del servicio en mesa
- Ubicar el plato scgún contenido (cames lado derecho).

Postf€s/ soúremesas
- Carta / menú de postres /sobremesas
- Sobremesa: conceptos, tipos
- Infusiones: tipos, beneficios, modo de preparar y scrvir
- Diferencia ente el Té y la infusión
- Te: conceptos, tipos, vajilleria, mezclas.

Cobro de servicios/ producto
- Operacionesmatemáticas
- Procedimientos de cobro por servicios: tipos
- Pagos electrónicos
- Normativa de factuación
- IVA: impuesto al valor agegado.

Proccdimentates:
Aplicación dc protocolo de servicios de Bebidas. Lectura de etiquetado

- Aplicación de instrumentos (planillas/§chas) e inventario turistico.
- Manejo de la información
- Aplicación del protocolo y etiqueta en el servicio
- Aplicación del servicio &: Té, cafe, cervezas, vinos, tragos, bebidas según epoca

y tcmporada
- Utilización dcl Unificrme

Productos Elaborados/entrega
- Manejo de la bandeja y dominio al trasportar platos y otros elementos.
- Agilidad en el andar
- Aplicar protocolo al servi¡
- Aplicación de normativas legales en salub¡idad, higiene y seguridad
- Verificación de los pedidos realizados pot los comensales
- Ubicación del plato según contenido (cames lado derecho).

Utilización de Carta / menú Postres/ sobremesas
- Diferenciación entre Postres y sobremesas

ttlr Lto /

ductos

E-SS

12

Asunción, 08 de novicmbre de 2024.

de la información sobre los



Actitudinales:
- Rapidez y responsabilidad en la gestión de la infcrmación
- Cordialidad en el trato.
- Internalización de normativas y procedimientos.
- Escucha activa
- Disciplina en aplicación de protocolos
- Actitud de trabajo en equipo
- Valorar la información recabada y brindada
- Respeto por las ideas y cultura
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RESOLUCIÓN MTESS N' IIO5/2024

POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERFTL PROFESIONAL
DE SERVICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDI.JLOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, COR.PüSPONDIENTES A LA FAMILÍA PROFESIONAL DE
HOSPITAIIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAI DE PERFILES
PROFESIONALES - YERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y TI DE LA RESOLUCIÓN N' 41216 DFI 29 DE DICIEMBRE DE 2OI? -"VERSIÓN
l» . --_--_-__-----__-

Asunción, 08 de noviembre de 2024

Destrezas en el servi¡
Utitización de la vajilleria corre«a.
Aplicación del procedimiento de cobro
Desreza mental para operaciones básicas
Aplicación de procedimiento para el cobro
Aplicación de normativas en la facturación

r§ Uur

Requisitos minimo¡ de acceso al mód¡Io
Cumplir uno de los siguientes requisitos:

- Educación Escolar Básica, concluida.

- Educación Básica Bilingúe para Personas Jóvenes y Adultas, concluida.

- Certificado de Auxrliar (nivel 1 de cualificación).

- Certi[rcación de competencias ligada a perfiles del CNPP de nivel I de cualificación

Perfil del profesional formador
Experiencia profesional requerida*

Sin titulación* *Con titulaciónPerfi I académico (competencias técnicas)

I año de

experiencia
laboral

Título de profesor/docente cn la

especialidad o área de la familia profesional

o,

Título de Técnico Superior concluido en la

especi¡lidad requerida o,

i0

S-q

43

2 años de

experiencia laboral
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POR LA CUAL sE A}RUEBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERFIL PRoFESIoNAI
DE sERrrrcro or atnNclóN A MEsAS y sus uóoulos FoRMATrvos
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HosprrALrDAD (Hosp), DEL cetÁroco NACToNAL DE pERrlLEs
pRoFESIoNALnS - wnsróN z. AsIMrsMo, sE DEJA sIN EFECTo, Los A¡,iExos
I y tr DE rn nrsol-uctóN No 41216 DEL 29 DE DICIEMBRE or zotT *".lrRsIóN
1". -------*-

Asunción, 08 de noviembre dc 2024

(*) En el área relacionada con cl módulo formativo.
(*) En el caso de que el formador no cuente con ritulación.

Título de grado o postgrado equilalente o
superior relacionado con el módulo
formativo.

Compctencias
pedagégicas

- Tíolo de profesor en cualquier especialidad o,

- Habilitaciónpedagógica,zhabilitaciónmetodológicarequerida
por cada Adminisración responsable o,

- Título de profesor profesionalizante.

- Formación basada en competencias (no excluyente).

Requisitos biisicos de espacios, infraestmcturas y equipamiento

Ilasta 40 estudiax¡esHasta 20 estudiantesEspacio
1,5 m? por estudianteAula polivalente I,5 m2 por estudiante

Inftaestructuras biisicas
Suministro eléctrico con tomas de corrientes.

Iluminación adccuada.

Sistema de ventilación.

Sistema de aire acondicionado (aconsejable pero no excluyente)

Acccsibilidad universa.l a los espacios.

Extintorcs y sistemas de seguridad.

Conexión a Intemet, por cable o red wiñ.

Equipamiento de los espacios
Equipos, mobiliario y materialesdelNomb¡e

espacio
Notebook o PC (docente).

Proyeaor multimedia.

Pizata aaílica, pincel y borrador.

Aplicaciones informáticas de uso general instaladas en los

equlpos.

Sillas (una para cada estudiante).

Aula polinlente

e§'"U
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poR LA cuAL sE ApRTJEBA LA ACTUALIzAcIó¡¡ ogr pERFIL pRoFESIoNAL
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Mesas de trabajo (acorde a la cantidad de participantes), con

o sin computador.

Escntorio y silla para el docente o instruclor.

Impresos y documentos administ¡ativos (ñchas de resewas,

memos, comamda).

Documentación informativa.

NP 21 004 77. Seguridad Industnal. Clasiñcación de Fuegos

por el Instituto Nacional de Tecnologia, Normalización y

Metrología (INTN).
NP 155. Seguridad Industrial. Colores de seguridad por el

Instituto Nacioral de Tecnología, Normalización y
Metrologia (INTN).
NP 21 023 95. Señales de seguridad en el trabajo.

Especificaciones. por Instituto Nacional de Tecnologia,
Normahzación y Mctrología (INTN
Código del Trabaj o. Ley 213 / 1993.

Guía de implementación de las Buenas Prácticas de calidad
en establecimientos gastronómicos (Mantenimiento y

limpieza).

Taller para mozo

Plaros (plano, pnncipal y para
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Materiales de limpieza (escoba, repasador, escurridor).

Insumos de productos de limpieza (detergente, esponjas,

paños).

Mesas cuadradas, rectangulares y redondas.

Sillas (adultos y niños).

Mantelería base y cubrc manteles.

Servilletas (tejido y papel o desechables).

Cubiertos (tenedor, cuchillo, cuchara, cucharitas) según tipo

de carnes.

Juegos de tazas (cafe, té y otros).

Copas (vino blanco, a8!a, tinto y champagne).

..;\l 1.
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POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SER\'ICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATIVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HosprrALrDA-D (Hosp), DEL cATALoco NACIoNAL DE PERFTLES
pRoFEsroNALEs - yERsróN 2. AsIMIsMo, sE DEJA sIN EFEcro, Los ANExos
r y rr DE r.q, RrsoLuclóN N. 4l2ró DEL 29 DE DTcTEMBRE DE 2ot7 -"vnnslóN
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Asunción. 08 dc noviembrc de 2024

Estantes dc 3 a 4 niveles.

Aceitero, pimentero, salero.

Abridor de botellas, descorchador.

Copas para postres.

Basureros chicos y grandes (para reciclar residuos).

Comandas (impresas y digitales).

Paños para Iimpiezas.

Uniforme: delantal faldón y mandil o delantal cono (para

meseros) cntcrizo o tipo falda.

Bandejas con antideslizantcs.

Hielera y pinzas.

Lito mesero (paño blanco o de un color).
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Luis Femando Ramirez Silva
Mrnistro cle Educación y Ciencias

David Velázquez Seiferheld
Viceministro de Educación Básica

Nelson Federico Mora Peralta
Viccministro de Educación Superior y

Ciencias
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Mónica Isabel Recalde De Giacomi
Minisra de Trabajo, Emplco y Scguridad

Social

César Augusto Segovia Villasantti
Viceministro dc Trabajo

Veronica Diana Lépez Benitez
Vice ministra de Empleo y Seguridad

Social
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POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALIZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERYICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HOSPITALIDAD (HOSP), DEL CATALOGO NACIONAL DE PERFILES
PROFESIONALES - }'ERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS
I Y II DE LA RESOLUCIÓN NO 41216 DEL}IDE DICTEMBRE DEaOI7 _¡¡VERSIÓN
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AUTORIDADES

Actividad conjunta entre el Mimsterio de Educación y Ciencias y el Ministerio de Trabajo,
Empleo y Seguridad Social, a través de la Unidad Técnica Interministerial del Consejo
Nacional de Educación y Trabajo (CNET), para la construcción del Catátogo Nacional de
Perfi les Profesionales (CNPP).

Santiago Peña Palacios
Presidente de la República del Paraguay

Ficha de Autoridades
MEC

Zulma Patricia Morales Fernández,
Coordinadora General

Unidad Técnica Interministerial - Consejo
Nacional de Educación y Trabajo

Tania Quintana de Giangiácomo,
Coordinadora Adjunta

Unidad Técnica Interministerial - Consejo
N

MTESS

Alfredo Javier Mongelós
Coordinador Gencral

Unidad Técnica Inte¡ministenal
Consejo Nacional de Educación y

Trabajo.

José Cogliolo
Direaor General

Servioo Nacional de Promoción
Profesional
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Asunción, 08 de noviemb¡e de 2024.

Toda la información suministrada cn el presente documento podrá ser utilizada mcncionando
Ia fuente.
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POR LA CUAL SE APRUEBA LA ACTUALTZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL

DE SERVICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATIVOS

ASOCIADOS, CORRESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE

HOSPMALIDAD (HOSP), DEL CATALOGO NACIONAL DE PERFILES

PROFESIONALES - YERSIÓN 2. ASIMISMO, SE DEJA SIN EFECTO, LOS ANEXOS

I Y II DE LA RESOLUCIÓN N'4I2Ió DEL 29 DE DICIEMBRE DE2O17 _"VERSIÓN

1,, . -----------------

Asunción, 08 de noviembre de 2024

Nancl Oilda Benitez Ojeda,
Directora Gensral de Desarrollo Educativo

Nilsa Inés AIum de Valiente,
Di¡ectora General de Educación

Permanente de Personas Jóvenes y Adultas

Ana Margarita Mcllo Martinez,
Directora General del Tercer Ciclo de la

Educación Escolar Básica y de la
Educación Media

Daniel Alfredo Pérez González,
Director General de Universidades,

Institutos Superiores e Institutos Técnicos
Superiores

Alcides Nicol¡is Santader Fernández
Director General de Administración y

Finanzas

Juan Manuel Arce Leiva,
Director General de Ascsoría Jurídica

(::

0e
a |lfÉ55

IIIELBiLORI$I}IAL,C

.lB

,-:-\



¿ \ l]t{u^x,,I:\ti'L}()
\.,, I §t(;t R )i\DV)Ct.\r

ylt.fÁro.lt I\ )RoJ o-\l fi,t,,U'()
IIA'l1.ril?,t.-\ U-ltiol'()r (

f t GOBIEtu\OD'r I PAIIAGUÁl
\.J p,rRncuAY I REKUÁI

nEsoructó¡¡ urEss N. ttos/zoz4

POR LA CUAL SE ATRUEBA LA ACTUALIZACIÓN nTT PERFIL PRoFESIoNAL
DE sER\.rcro oB atrNclóN A MESAs y sus uó¡ulos FoRMATwos
ASOCIADOS, CORR.ESPONDIENTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HosprrALIDAD (Hosp), DEL cerÁI-oco NACI0NAL DE rERFILES
pRoFESroNALrs - vBnsróN z. AsIMtsMo, sE DEJA srN EFECTo, Los ANExos
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Asunción, 08 dc noviemb¡e de 2024.

HcTIATÉcMcA

Familia Profesional: Hospitalidad (HOSP).
Perfil Profesional: Servicio de atención a mesas.
Nivel de cualiñcación: 2 (dos)
Médulos Formativos asociados al perfiI pmfesional:

¡ Gestión del plan de a«ividades.
. Protocolo de recepción al comensal.
. Servicio de alimentos y bebidas.

Grupo de Trabajo de Diseño de Módulos Formativos
. Mónica Caballero, Consultora FmP Hospitalidad.
. Emiüa Rotela, Unidad Técnica Inrerministerial -MEC.
. Lis Loncharicll SNPP - MTESS.
. Mónica Lezcano, Unidad Técnica Interminisrerial, CNET-MEC

Proyecto: Impulsando la Calidad Educativa en Paraguay - Componente 3 Ef'fP Y SNCP,
con la Cooperación de la UE - OEI.

. Alcira Sosa, Coo¡dinadora Pedagógica Componente 3.

¡ Lourdes Britos, Especialista de la linea 3: Ampliación de CNPP.
. Mónica Cabatlero, Consultora FmP Hospitalidad.
o Diana Enrique, Apoyo OEI.

Expef os formativos consrltados:
. Yenny Go¡zález, Colegio Nacional EMD Gral. Elizardo Aquino'
. Cinthya Medina, Colegio Nacional Ptc. Franco.
. Silvar Norma, Colegio Nacional de EMD Tacuru Pucú.
. Nancy Lezcano, Colegio Nacional San Isidro
. Gladys Fariña, Colegio Nacional San Isid¡o.
. Nilda I-eénr Colegio Nacional España.
. Cynthia Caballero, Colegio Nacional Piribebuy
. Santacrr¡z Liza, Colegio Nacional Piribebuy.
. Patricia Areco, Colegio Nacional Piribebuy.

Miriam Closs, Colegio Nacional EMD Cral. Elizardo Aquino

, Colegio Nacional EMD Gral. Elizardo Aquino.
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POR LA CUAL SE A?RT'EBA LA ACTUAI.IZACIÓN DEL PERFIL PROFESIONAL
DE SERVICIO DE ATENCIÓN A MESAS Y SUS MÓDULOS FORMATTVOS
ASOCIADOS, CORRESPONDMNTES A LA FAMILIA PROFESIONAL DE
HosprrALIDAD (Hosp), DEL c¿,rÁroco NACIoNAL DE pER-FILES
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Abigail Benitez, Colegio Nacional EMD Gral. Elizardo Aquino
Elvira Gómez, Colegio Nacional San Cosme y Damián.
Andrea Torres, Colegio Nacional EMD Gral. Elizardo Aqurno.
Sully Rojas, Colcgio Nacronal EMD Gral. Elizardo Aquino.
Maria Maidana, Colegio Nacional España.

Revisién Metodológica
MEC

. Mónica Lezcano de Ruiz Díaz, Unidad Técnica Interministerial, C'NIET

. Juan AIdo Rolón Martí, Unidad Técnica Interministerial, CNET.

MTESS
o Maria Alejandra Rios, SINAFOCAL
. Catalina Miltos, SINAFOCAL.
. Estela Diaz, SNPP.
. Estela Miranda, SNPP.
¡ Lis Loncharich, SNPP.

Eqaipo Normativo
. Ped¡o González, Dirección Jurídica SINAFOCAL-MTESS
o Ta¡ia Quintana, Unidad Técnica Interministerial - MEC
. Lilian Orteltado, Dirección de Institutos Técrlicos Superiores - MEC
. Mabel Ch¡ivez, Dirección Administrativa - MEC
. Marta Barrios, Dirección General de Educación Pefmanente de Personas Jóvenes y

Adultas - MEC.
. Beatriz Lcón, Unidad Técnica Interministerial - MEC.
. Silvia Candia, Unidad Técnica lntcrministerial - MEC

Fecha de cierre del documeñto del Equipo Nonnativo: 28/08/2024 - Informe T'écnico N"
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Fecha de cierre de validación del dosumento: 28-05-2024 - lnforme Técnico N' 18/2024

t2/2024.


