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1. ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA.

Dado que la evaluacién de la competencia profesional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracion de estas evidencias de competencia
(siempre que éstas no se obtengan por observacion del desempefio en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en las realizaciones profesionales y criterios de
realizacion de la UC1107_3: Disefnar ofertas de vinos y de otras bebidas propias
de establecimientos de restauracion y/o dedicados al comercio de productos
delicatesen.

1.1. Especificaciones de evaluacion relacionadas con las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor o asesora para el contraste y mejora del historial formativo de la
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitado por la persona candidata durante el asesoramiento debera ser
contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacion (UC vy los criterios fijados en la correspondiente GEC) y el
meétodo que la Comision de Evaluacion determine. Estos métodos pueden
ser, entre otros, la observacion de la persona candidata en el puesto de
trabajo, entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros. En el punto 2.1
de esta Guia se hace referencia a los mismos.

Este apartado comprende las especificaciones del “saber” y el “saber hacer”,
que configuran las “competencias técnicas”, asi como el “saber estar”, que
comprende las “competencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hacer”.

La persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en el disefio de ofertas de vinos
y de otras bebidas propias de establecimientos de restauracién y/o
dedicados al comercio de productos delicatesen, y que se indican a
continuacion:

Nota: A un digito se indican las actividades profesionales expresadas en
las realizaciones profesionales de la unidad de competencia, y a dos
digitos las reflejadas en los criterios de realizacion.
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1. Determinar los vinos y otras bebidas que sean mas interesantes
y/o adecuados para incluir en la oferta comercial del
establecimiento, de modo que resulten atractivas a los clientes
potenciales y se ajusten a los objetivos econdémicos previstos.

1.1 Los criterios econdmicos y organizativos, tales como la pluralidad de
precios, las posibilidades de suministro y la estacionalidad se
identifican, previendo lineas de actuacién para la seleccién de las
bebidas que se adecuen a los objetivos y caracteristicas del
establecimiento.

1.2 Los vinos y las bebidas se seleccionan estimando diferentes criterios de
mercado, tales como la ubicacion, tipo de establecimiento y los gustos
de los clientes potenciales, entre otros, en funcién de los recursos
fisicos, humanos y econémicos disponibles.

1.3 La propuesta de adquisiciéon de vinos y de las bebidas se elabora en
funcién de la lista de preferencia en la que se referencian datos sobre
las bebidas, tales como los resultados obtenidos de la cata, de su
etiquetado y de Ilos objetivos de la politica de ventas del
establecimiento.

2. Disefiar las cartas/listas de vinos y de otras bebidas, siguiendo
criterios de agrupacion de referencias para que sean reconocibles
por la mayoria del publico objetivo y que sirvan como elemento
diferenciador de la competencia.

2.1 Las cartas/listas de vinos y de otras bebidas se estructuran utilizando
criterios organizativos de agrupacién por referencias, ya sea por tipos,
paises, zonas de procedencia o variedades que resulten de facil
interpretacion para el publico objetivo.

2.2 Los contenidos se redactan de forma clara y concisa de modo que
permitan una facil lectura expresando la informacion necesaria para
satisfacer la curiosidad y la rapida eleccion por el cliente, utilizando
programas informaticos especificos de disefio de cartas de bebidas v,
en el caso de vinos, atendiendo a criterios tales como bodega
elaboradora, zona de produccion, variedad de uva/s, afada, tipo de
elaboracion, tipo y tiempo de envejecimiento, incluso, precio de copa o
botella segun proceda.

2.3 El numero de ejemplares de cartas/listas se propone al superior
jerarquico en funcion del tamafno, aforo y caracteristicas del
establecimiento.

2.4 La presentacidon impresa y el buen estado del soporte fisico de las
cartas/listas confeccionadas de la oferta de bebidas se comprueba,
verificando que se adecuan a la estructura definida y a la imagen del
establecimiento.

25 La vigencia de la oferta disefilada se Vverifica, actualizando
periodicamente los contenidos para que concuerden con la oferta real
del establecimiento.

2.6 El sistema de rotacion de las cartas/listas disefadas se establece
atendiendo a la evolucidon de los habitos y gustos de la clientela, las
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novedades del mercado u otras coyunturas que afecten a la oferta de
bebidas del establecimiento.

3. Proponer al responsable econdmico del establecimiento los
precios de los articulos de la oferta, de forma que se cumplan las
expectativas y los objetivos econdmicos del mismo.

3.1 El precio de compra de las bebidas que componen la oferta y la fecha, o
fechas, de adquisicidon se registra en las bases de datos, listas de
estocaje u otros documentos registrales, utilizando programas
informaticos especificos.

3.2 La informacion de la politica de precios y de los margenes de beneficio
se obtiene de los objetivos comerciales de la entidad, proponiendo los
precios de venta en funcién de los mismos.

3.3 La prevision de ventas se calcula en funcion del mercado, competencia,
productos, presupuestos, precios y del histérico del establecimiento,
consultando las ventas efectuadas en periodos similares de produccién.

3.4 Los medios y recursos materiales para el mantenimiento y conservacion
de los articulos ofertados y las posibles mermas se cuantifican para
incorporarlas al plan contable, a partir de los controles efectuados.

3.5 Los precios de la carta se fijan, en colaboraciéon con el responsable
economico, de forma que se materialicen los objetivos comerciales del
establecimiento, utilizando programas informaticos especificos y
teniendo en cuenta el precio de compra, la fecha de adquisicion, los
margenes de beneficios y las oscilaciones del mercado, entre otros
factores.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”.

La persona candidata, en su caso, debera demostrar que posee los
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las actividades profesionales implicadas en las realizaciones profesionales
de la UC1107_3: Disenar ofertas de vinos y de otras bebidas propias
de establecimientos de restauracién y/o dedicados al comercio de
productos delicatesen. Estos conocimientos se presentan agrupados a
partir de las actividades profesionales que aparecen en cursiva y negrita:

1. Viticulturay enologia basicas de restauracion

- Lavid: ciclo vegetativo, maduracion de la baya, principales practicas culturales,
el injerto y la poda. Variedades de vid para vinificacién: principales viniferas
espanolas, geografia y vino.

- Tipos de uva, tipos de vinos y procesos de elaboracion.

- Concepto de mencion geografica: la denominacion de origen, (DOCa, DOC,
IGP, ETG, y ofras). Estructura vitivinicola: nacional y mundial.

- Elaboracioén de: vinos blancos, vinos rosados, vinos tintos, vinos espumosos,
vinos de licor, vinos de guarda, vinos dulces, vinos generosos, entre otros.

- Presentacion y etiquetado de las botellas. Normativa nacional y europea
reguladora del vino.

GEC_HOT337_3 - Actualizada o Publicada - Hoja 4 de 13



1.2.

(8
e

u.aﬁ

L 3
=

o

E Jhni

»‘ <

Juy
/!EIE

UNIGN EUROPEA
Foncin Sorial Eurnpa
it st

2. Bebidas distintas a vino

- Bebidas gasificadas alcohdlicas y no alcohdlicas: aguas y refrescos. Bebidas
fermentadas: cervezas, sidras, otras.

- Cafés, infusiones, chocolates, batidos y zumos naturales.

- Bebidas destiladas: whisky, ron, ginebra, vodka, brandy, y otras.

- Cocteles y combinados: tipos, preparacion, densidades y medidas,
caracteristicas de las series y las medidas, nuevas técnicas de preparacion.

- Principales marcas de bebidas de consumo internacional. Aplicaciéon en la
cocina actual de las bebidas en general.

3. Carta de bebidas del establecimiento de restauraciéon

- Definicién, tipos, estructura y elementos que la componen.

- Tipos de cartas: de vino, de aguas, de cafés e infusiones, de cocteleria,
tematicas, entre otras. Planificacion y disefio para menus, cartas, galas,
banquetes y otros.

- La estacionalidad: ventajas e inconvenientes.

- El ciclo de compra: registros documentales de compras.

- Cadlculo de necesidades de aprovisionamiento de vinos y otras bebidas: gestién
y control de inventarios, el inventario permanente y métodos basicos de
valoracion de existencias.

- Determinacién de precios: métodos estandar; concepto de margen de
contribucion; métodos para evaluar las ventas.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.

La persona candidata debe demostrar la posesion de actitudes de
comportamiento en el trabajo y formas de actuar e interactuar, segun las
siguientes especificaciones:

Respetar los procedimientos y normas internas de la empresa.
Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada, estructurada,
clara y precisa a las personas adecuadas en cada momento.

Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la
formacion utilizando los conocimientos adquiridos.

Demostrar responsabilidad ante los éxitos, errores y fracasos.

Situaciones profesionales de evaluacién y criterios de evaluacion.

La situacion profesional de evaluacion define el contexto profesional en el que
se tiene que desarrollar la misma. Esta situacion permite al evaluador o
evaluadora obtener evidencias de competencia de la persona candidata que
incluyen, basicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.
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Asi mismo, la situacién profesional de evaluacion se sustenta en actividades
profesionales que permiten inferir competencia profesional respecto a la
practica totalidad de realizaciones profesionales de la Unidad de
Competencia.

Por ultimo, indicar que la situacion profesional de evaluacion define un
contexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC.AA., cuando
éstas decidan aplicar una prueba profesional a las personas candidatas.

En el caso de la “UC1107_3: Disefiar ofertas de vinos y de otras bebidas
propias de establecimientos de restauracién y/o dedicados al comercio de
productos delicatesen”, se tiene una situacion profesional de evaluacion y se
concreta en los siguientes términos:

Situacion profesional de evaluacion.
a) Descripcion de la situacion profesional de evaluacion.

En esta situacion profesional, la persona candidata demostrara Ia
competencia requerida para confeccionar la carta de vinos y la carta del resto
de las bebidas de un establecimiento que comercie este tipo de productos, de
modo que resulten atractivas y se ajusten a unos objetivos econémicos y de
imagen previamente definidos. Esta situacion comprendera al menos las
siguientes actividades:

1. Obtener informacién de la documentacion aportada para el desarrollo de la
SPE.

2. Crear y disefar la carta de vinos y la carta de bebidas para el
establecimiento definido.

3. Calcular el margen de beneficio de la carta de bebidas aportada.

Condiciones adicionales:

- Se aportara informacidon de la tipologia de establecimiento (de
restauracion, tematico, de autor, comercio de productos delicatessen,
entre otros), del tipo de clientela, de sus objetivos comerciales,
econdmicos y de imagen, de la lista de preferencia, una carta de bebidas
con precios de venta al publico y las ventas efectuadas durante un periodo
concretado de tiempo, y de todos aquellos aspectos que se consideren
necesarios para desarrollar la SPE.
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- Se dispondra de equipamientos, productos especificos y ayudas técnicas
requeridas por la situacion profesional de evaluacion.

- Se comprobara la capacidad del candidato o candidata en respuesta a
contingencias.

- Se asignara un tiempo total para que el candidato o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de estrés profesional.

b) Criterios de evaluacion asociados a la situacién de evaluacion.

Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de la
evaluacion, esta Guia incluye unos criterios de evaluacion integrados vy, por
tanto, reducidos en numero. Cada criterio de evaluacién esta formado por un
criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeno competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacidon profesional de evaluacién, los criterios de evaluacion se
especifican en el cuadro siguiente:

Criterios de mérito Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
competente

Rigor en la obtencion de informacién | - De latipologia de establecimiento.

de los documentos aportados. - De los objetivos comerciales, econémicos y de imagen.

- Del entorno de ubicacion.

- De la tipologia del cliente habitual y potencial.

- De los catélogos y listas de precios.

- De la lista de preferencia.

- De las posibilidades de suministro de los proveedores.

El umbral de desempefio competente requiere el
cumplimiento total de este criterio en todas las actividades.

Rigor en la esquematizacion del | - Seleccion de vinosy bebidas a incluir.
disefio de la carta de vinos y de la | - Determinacion del formato de estructura.
carta de bebidas. - Division en apartados.

- Organizacion del contenido.

- Célculo del nimero de ejemplares.

- Propuesta de presentacién impresa.

- Establecimiento del sistema de rotacion.

- Manejo de programas informaticos especificos.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la

Escala A.
Adecuacion del célculo del margen de | - Interpretacion de los datos relativos al precio de compra.
beneficio de la carta de bebidas. - Célculo de la prevision de venta.

- Célculo del coste de los medios utilizados para la
conservacion de las diferentes bebidas y sus posibles
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mermas.
- Relacién calidad-precio.

- Propuesta alternativa de vinos y otras bebidas a incluir.
- Propuesta de precios de venta.

- Manejo de programas informaticos especificos.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala B.

Cumplimiento del tiempo establecido
en funcion del empleado porunouna | El umbral de desempefio competente, permite una
profesional. desviacion del 20% en el tiempo establecido.

Escala A

Para disefiar la carta de vinos y la carta de bebidas ofrecidas en el establecimiento comercial,
estructura la composicion y sus apartados con criterios organizativos de agrupacion por referencia,
ya sea por tipos, paises, zonas de procedencia o variedades que resulten de facil interpretacion
para el publico objetivo. Redacta el contenido de forma clara, especifica y concisa de modo que
posibilite una facil lectura para satisfacer la curiosidad y la rapida eleccién por el cliente, y, en el
caso de vinos, atendiendo a criterios tales como bodega elaboradora, zona de produccion, variedad
4 de uva/s, afiada, tipo de elaboracidn, tipo y tiempo de envejecimiento, incluso, precio de copa o

botella segin proceda. Calcula el nimero de ejemplares en funcién del tamafio, aforo y
caracteristicas del establecimiento. Propone pautas para la presentacion impresa en funcién de la
imagen que quiere vender el establecimiento formulando con creatividad e imaginacion las ideas
personales y establece el sistema de rotacion de las cartas disefiadas atendiendo a la posible
evolucion de los habitos y gustos de la clientela, las novedades del mercado u otras coyunturas que
puedan afectar a la oferta disefiada. Maneja con habilidad y soltura programas informaticos
especificos de la actividad.

Para disefiar la carta de vinos y la carta de bebidas ofrecidas en el establecimiento comercial,
estructura la composicién y sus apartados con criterios organizativos de agrupacion por
referencia, ya sea por tipos, paises, zonas de procedencia o variedades que resulten de facil
interpretacion para el publico objetivo. Redacta el contenido de modo que posibilite una facil
lectura para satisfacer la curiosidad y la rapida eleccion por el cliente, y, en el caso de vinos,
atendiendo a criterios tales como bodega elaboradora, zona de produccion, variedad de
3 uvals, afiada, tipo de elaboracion, tipo y tiempo de envejecimiento. Calcula el nimero de
ejemplares en funcién del tamafio, aforo y caracteristicas del establecimiento. Propone
pautas para la presentacion impresa en funcién de la imagen que quiere vender el
establecimiento y establece el sistema de rotacion de las cartas disefiadas atendiendo a la
posible evolucién de los habitos y gustos de la clientela, las novedades del mercado u otras
coyunturas que puedan afectar a la oferta disefiada. Maneja a nivel de usuario programas
informaticos especificos de la actividad.

2 Para disefiar la carta de vinos y la carta de behidas ofrecidas en el establecimiento comercial,
estructura la composicion y sus apartados sin tener en cuenta criterios organizativos basicos (por
agrupacion, referencia, paises, zonas de procedencia o variedades). Redacta el contenido sin
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considerar que posibilite una facil lectura para satisfacer la curiosidad y la répida eleccion por el
cliente. Calcula el nimero de ejemplares en funcién de las caracteristicas del local, pero no tiene en
cuenta ni el tamafio ni el aforo. No propone pautas para la presentacién impresa de la carta y
tampoco maneja a nivel de usuario programas informaticos especificos de la actividad.

1 No disefia la carta de vinos ni la carta de bebidas ofrecidas en el establecimiento comercial.

Nota: el umbral de desempeno competente corresponde a la descripcidn
establecida en el numero 3 de la escala.

Escala B

Para calcular el margen de beneficio de la oferta de bebidas aportada, interpreta sin ningin margen
de error los datos relativos al precio de compra registrado en la base de datos, lista de estocaje u
otros documentos disponibles, y los datos relativos al gasto de personal y de los suministros
generales. Deduce la prevision de venta en funcion del mercado, competencia, productos,
presupuestos, precios y del histérico del establecimiento, consultando las ventas efectuadas en
4 periodos similares de produccion. Cuantifica el coste de los medios utilizados para la conservacion
de las bebidas y precisa los porcentajes derivados de pérdidas por rotura o de otros posibles
imprevistos de las bebidas en stock lo que le permite proponer una estimacion real del precio de
venta. Calcula objetivamente el coste del pago a proveedores. Y maneja con habilidad y soltura
programas informaticos especificos para obtener con precision el posible margen de beneficio.

Para calcular el margen de beneficio de la oferta de bebidas aportada, interpreta con un ligero
margen de error los datos relativos al precio de compra registrado en la base de datos, lista
de estocaje u otros documentos disponibles, y los datos relativos al gasto de personal y de
los suministros generales. Deduce la prevision de venta en funcion del mercado,
competencia, productos, presupuestos, precios y del histérico del establecimiento,
consultando las ventas efectuadas en periodos similares de produccion. Cuantifica el coste
3 de los medios utilizados para la conservacion de las bebidas y anota los porcentajes
derivados de pérdidas por rotura o de otros posibles imprevistos de las bebidas en stock lo
gue le permite proponer una estimacién real del precio de venta. Calcula objetivamente el
coste del pago a proveedores. Y maneja a nivel de usuario programas informéaticos
especificos para obtener con precision el posible margen de beneficio.

Para calcular el margen de beneficio de la oferta de behidas aportada, no interpreta la informacion
derivada de los datos relativos al precio de compra, de la lista de estocaje y del resto de los
documentos disponibles. No tiene en cuenta los datos relativos al gasto de personal ni de los
2 suministros generales. Deduce la prevision de venta en funcion del mercado, competencia,

productos, presupuestos, precios y del historico del establecimiento, consultando las ventas
efectuadas en periodos similares de produccion. No cuantifica el coste de los medios utilizados para
la conservacion de las bebidas. No maneja a nivel de usuario programas informaticos especificos
para obtener con precision el posible margen de beneficio.

No es capaz de calcular el margen de beneficio de la oferta de bebidas.
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Nota: el umbral de desempeno competente corresponde a la descripcién
establecida en el numero 3 de la escala.

2. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA Y
ORIENTACIONES PARA LAS COMISIONES DE EVALUACION Y
EVALUADORES/AS.

La seleccion de métodos de evaluacion que deben realizar las Comisiones de
Evaluacion sera especifica para cada persona candidata, y dependera
fundamentalmente de tres factores: nivel de cualificacion de la unidad de
competencia, caracteristicas personales de la persona candidata y evidencias de
competencia indirectas aportadas por la misma.

2.1. Métodos de evaluacién y criterios generales de eleccion.

Los métodos que pueden ser empleados en la evaluacién de la competencia
profesional adquirida por las personas a través de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacion son los que a continuacién se relacionan:

a) Métodos indirectos: Consisten en la valoracion del historial profesional y
formativo de la persona candidata; asi como en la valoracion de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados. Proporcionan
evidencias de competencia inferidas de actividades realizadas en el
pasado.

b) Métodos directos: Proporcionan evidencias de competencia en el mismo
momento de realizar la evaluacion. Los métodos directos susceptibles de
ser utilizados son los siguientes:

- Observacion en el puesto de trabajo (A).

- Observacion de una situacion de trabajo simulada (A).

- Pruebas de competencia profesional basadas en las situaciones
profesionales de evaluacion (C).

- Pruebas de habilidades (C).

- Ejecucion de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

- Preguntas orales (C).

- Pruebas obijetivas (C).
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METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracién propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que debe ser integrado (“holistico”), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacion de la UC. Como puede
observarse, a menor nivel, deben priorizarse los métodos de
observacion en una situacion de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la utilizacion de métodos indirectos
acompanados de entrevista profesional estructurada.

La consideracién de las caracteristicas personales de la persona
candidata, debe basarse en el principio de equidad. Asi, por este
principio, debe priorizarse la seleccién de aquellos métodos de caracter
complementario que faciliten la generacion de evidencias validas. En
este orden de ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de caracter escrito a un candidato de bajo nivel cultural al que se le
aprecien dificultades de expresion escrita. Una conversaciéon profesional
que genere confianza seria el método adecuado.

Por ultimo, indicar que las evidencias de competencia indirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
cada caso particular, en la eleccion de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.

2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluacién y Evaluadores.

a) Cuando la persona candidata justifique sélo formacion no formal y no tenga
experiencia en el proceso de disefiar ofertas de vinos y de otras bebidas
propias de establecimientos de restauracion y/o dedicados al comercio de
productos delicatesen, se le sometera, al menos, a una prueba profesional
de evaluacion y a una entrevista profesional estructurada sobre la
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b)

d)

g9)

dimension relacionada con el “saber” y “saber estar’” de la competencia
profesional.

En la fase de evaluaciéon siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente la UC, el contexto que incluye la situacion
profesional de evaluacion, y las especificaciones de los “saberes” incluidos
en las dimensiones de la competencia. Se recomienda utilizar una
entrevista profesional estructurada.

Si se evalua a la persona candidata a través de la observacion en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
las realizaciones profesionales considerando el contexto expresado en la
situacién profesional de evaluacion.

Si se aplica una prueba practica, se recomienda establecer un tiempo para
su realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional competente,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

Por la importancia del “saber estar” recogido en la letra c) del apartado 1.1
de esta Guia, en la fase de evaluacién se debe comprobar la competencia
de la persona candidata en esta dimension particular, en los aspectos
considerados.

Esta Unidad de Competencia es de nivel “3” y en sus competencias mas
significativas tienen mayor relevancia las destrezas cognitivas vy
actitudinales. Por las caracteristicas de estas competencias, la persona
candidata ha de movilizar principalmente las destrezas cognitivas
aplicandolas de forma competente en multiples situaciones y contextos
profesionales. Por esta razén, se recomienda que la comprobacion de lo
explicitado por la persona candidata se complemente con una prueba de
desarrollo practico, que tome como referente las actividades de la situaciéon
profesional de evaluacion, todo ello con independencia del método de
evaluacion utilizado.

Si se utiliza la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la
persona candidata se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones:

Se estructurara la entrevista a partir del analisis previo de toda la
documentacion presentada por la persona candidata, asi como de la
informacion obtenida en la fase de asesoramiento y/o en otras fases de la
evaluacion.

La entrevista se concretara en una lista de cuestiones claras, que generen
respuestas concretas, sobre aspectos que han de ser explorados a lo largo
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de la misma, teniendo en cuenta el referente de evaluacion y el perfil de la
persona candidata. Se debe evitar la improvisacion.

El evaluador o evaluadora debe formular solamente una pregunta a la vez
dando el tiempo suficiente de respuesta, poniendo la maxima atencion y
neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarlas en ningun
momento. Se deben evitar las interrupciones y dejar que la persona
candidata se comunique con confianza, respetando su propio ritmo y
solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desarrollo de la entrevista se recomienda disponer de un lugar que
respete la privacidad. Se recomienda que la entrevista sea grabada
mediante un sistema de audio video previa autorizacién de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

h) En la situacion profesional de evaluacion se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones:

- Se apreciara positivamente la inclusion de distintas variedades de vinos
tranquilos (blancos, rosados, tintos), especiales (espumosos, vinos de
licor, vinos de guarda, vinos dulces, vinos generosos, entre otros) entre
los que se encuentren varias menciones geograficas reconocidas (DOC,
IGP ETG, etc.)

- El concepto de “bebidas distintas a vino”, responde a:
Bebidas gasificadas alcohdlicas y no alcohdlicas: aguas y
refrescos.
Bebidas fermentadas: cervezas, sidras, otras.
Cafés, infusiones, chocolates, batidos y zumos naturales.
Bebidas espirituosas: whisky, ron, ginebra, vodka, brandy, licores
y otras.
Cocteles y combinados, entre otros.
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