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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 UC1048_2: Servir vinos y prestar informacion basica sobre los
mismos.

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
método que la Comision de Evaluacién 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”,
gue 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 servicio de vinos y
prestacion de informacion basica sobre los mismos 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. Efectuar el aprovisionamiento de la bodeguilla o cava de dia para
garantizar las necesidades del servicio, respetando las
caracteristicas de mantenimiento y conservacion de los vinos.

1.1 Lainformacién del plan de trabajo, de las necesidades del servicio y de
las sugerencias del dia ofertadas en el establecimiento de restauracion
se obtiene consultando los documentos establecidos para ello.

1.2 El funcionamiento y temperatura de los equipos y maquinas utilizadas
en el mantenimiento de los vinos se controla, utilizando los pardmetros
establecidos y siguiendo las instrucciones del fabricante.

1.3 Las condiciones ambientales y sanitarias de la bodeguilla se mantienen,
efectuando las operaciones de limpieza que impidan el desarrollo
bacterioldgico y aseguren la conservacion de los vinos.

1.4 Los vales o documentos similares para el aprovisionamiento interno se
formalizan, comprobando previamente las existencias minimas y
notificando las bajas por mal estado o rotura.

1.5 Los vinos suministrados se disponen en los lugares previstos en funcion
del tipo, afiada, caracteristicas de mantenimiento, rotacion y factores de
riesgo, respetando las temperaturas de conservacion y de servicio.

1.6 La conservacion y reposo de los vinos en bodega se controla,
comprobando los indicadores de temperatura, humedad, olores,
iluminacion, vibraciones y distribucion.

2. Ofertar vinos al cliente, informéandole a un nivel bésico, teniendo
en cuenta su idoneidad con la oferta gastrondmica elegida de
modo que se satisfagan sus expectativas y se consigan los
objetivos econémicos del establecimiento.

2.1 La informacion de los vinos a ofertar al cliente se obtiene del programa
de ventas y de la oferta gastrondmica del establecimiento, dando
prioridad a vinos que necesiten salida a corto plazo.

2.2 El asesoramiento sobre la eleccion del vino se presta a peticion del
consumidor, en funcién de la tipologia y gustos manifestados por el
mismo y detallando caracteristicas, origen o zona vinicola, bodega y
edad o afiada.

2.3 La toma de comanda se efectla relacionado en la comanda el vino
solicitado con la ubicacion del comensal en la mesa, a fin de evitar
interrupciones y posibles equivocos durante el desarrollo del servicio.

2.4 La venta se concreta, si es necesario, asegurandose verbalmente del
pedido formulado antes de retirarse para servirlo.

2.5 La comunicacion con los clientes se efectta de manera fluida,
potenciando asi la interaccidon y comprension suficientes para mejorar el
servicio y nivel de satisfaccion.

3. Servir distintos tipos de vinos, en funcién del protocolo especifico
de servicio de cada uno de ellos para contribuir a la prestacion de
un servicio de calidad.
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3.1 La comanda se verifica antes de servir los vinos solicitados,
comprobando que se corresponden con la peticion de los clientes.

3.2 El vino se transporta a la mesa y se muestra la botella al cliente antes
de su apertura, guardando las reglas de protocolo en su presentacion.

3.3 El descorche se efectta en presencia del cliente, utlizando la
herramienta adecuada en funcion de las normas de protocolo del
servicio y del tipo de vino solicitado.

3.4 El vino se sirve aplicando las técnicas de servicio establecidas -
decantacién, oxigenaciéon, atemperado u otras- en funcion de su
tipologia y procurando la méxima elegancia, rapidez y eficacia y
empleando la cristaleria adecuada al tipo de vino solicitado y al gusto
del cliente.

3.5 La reposicion de la consumicion se oferta, retirando o rellenando el
vaso 0 copa a peticion del cliente.

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 UC1048_2: Servir vinos y prestar informacion basica sobre los
mismos. Estos conocimientos se presentan agrupados a partir de las
actividades profesionales que aparecen en cursiva y negrita:

1. Elvino.

- Definicién y composicién del vino. Tipos de uva y sus caracteristicas.

- Tipos de vinos y procesos de elaboracion.

- Geografia vitivinicola espafiola y mundial: el suelo y su influencia en la
composicién de los vinos. Presentacion y etiquetado de las botellas.

2. Cata sencillade vino.

- Componentes del vino y su influencia en la degustacion.

- Metodologia de la cata, técnicas y fases.

- Elementos importantes de la cata: copas, condiciones ambientales y temperaturas
Optimas para la degustacion.

- Tipos de cata: horizontal, vertical, a ciegas.

- Aspectos de la cata: la vista y el examen visual; el olfato y los olores del vino (el
bouquet, aromas primarios, secundarios y terciarios en la cata; el gusto,
localizacidn de sabores (los cuatro sabores elementales).

- Estimulos sensitivos: equilibrio entre aromas y sabores. Alteraciones y defectos de
los vinos.

- Lenguaje de cata: vocabulario técnico y ficha de cata.

3. Servicio de vinos.

- Proceso de aprovisionamiento interno: célculo de necesidades, stocks, control de
fecha de caducidad, rotacion de productos, control de temperaturas.
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- La bodeguilla o cava del dia: inspeccion, control, distribucion, compartimentacion,
almacenamiento y conservacion de vinos.

- Registros documentales.

- Equipos y utiles propios de la preparacion y servicio de bebidas distintas a vino.
Carta de vinos.

- Tipos de servicio de vinos: caracteristicas; ventajas e inconvenientes; procesos y
secuencias de operaciones mas importantes; puntos criticos, imprevistos y
medidas correctoras.

- Protocolo vinicola y normas generales en el servicio de los distintos tipos de vinos:
técnicas de servicio.

4. Atencién al cliente en el servicio de vinos.

- La comunicacion interpersonal y el proceso de la comunicacion: barreras, saber
escuchar y saber preguntar.

- La comunicacién no-verbal. La comunicacion telefonica.

- Necesidades humanas y motivacion: el proceso decisorio.

- Las expectativas de los clientes: técnicas para determinar las expectativas de los
clientes con respecto a un servicio, la satisfaccion de las expectativas como
concepto de calidad de un servicio.

- Tipologia de clientes: analisis y comparacion de las técnicas de comunicacion mas
adecuadas a los diferentes tipos de clientes.

- La atencién al cliente: actitud positiva y actitud pro-activa, la empatia, los
esfuerzos discrecionales. La negociacion: elementos basicos, la planificacion de la
negociacion, estrategias y técnicas. Tratamiento de reclamaciones, quejas y
situaciones conflictivas.

- Normativa aplicable de proteccidn al consumidor.

- Normas deontolégicas de conducta durante el servicio de vinos.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.

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

- Responsabilizarse del trabajo que desarrolla en la prestacion del
servicio de vinos.

- Tratar al cliente con cortesia, respeto y discrecion.

- Demostrar cierta autonomia en la resolucion de pequefias
contingencias relacionadas con su actividad.

- Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de orden y
limpieza.

- Actuar con rapidez en situaciones problematicas.

- Adaptarse a la organizacién, a sus cambios operativos y tecnoldgicos
asi como a situaciones o contextos nuevos.

1.2. Situaciones profesionales de evaluacion y criterios de evaluacion.
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La situacion profesional de evaluacién 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, béasicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.

Asi mismo, la situacion 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 situacién 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 “UC1048_2: Servir vinos y prestar informacion basica sobre
los mismos”, se tiene una situacion profesional de evaluacién y se concreta
en los siguientes términos:

1.2.1. Situacién profesional de evaluacion.
a) Descripcion de la situaciéon profesional de evaluacion.

En esta situacidon profesional, la persona candidata demostrarqd la
competencia requerida para prestar el servicio de vinos durante el desarrollo
de un evento gastrondmico en un establecimiento de restauracion de
capacidad y categoria medias, atendiendo a peticiones de informacion sobre
los vinos servidos formuladas por distintas tipologias de clientes. Esta
situacion comprendera al menos las siguientes actividades:

1. Obtener informacién de las peculiaridades del evento gastronémico v,
particularmente, de los vinos a servir.

2. Servir los vinos que componen la oferta gastronémica contratada.

Condiciones adicionales:

- El evento gastrondmico al que se refiere la SPE puede concretarse como
cualquiera de ellos en los que habitualmente se sirva vinos (comidas,
cenas, banquetes, u otros similares).

- Aportar informacion sobre la tipologia del establecimiento de restauracion,

del evento gastrondmico, asi como de la variedad de vinos de la que se
compone el servicio contratado.
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- Se dispondra de equipamientos, productos especificos y ayudas técnicas
requeridas por la situacién 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 situaciéon de evaluacion.

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

En la situacion profesional de evaluacion los criterios se especifican en el
cuadro siguiente:

Criterios de mérito Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
competente

Rigor en el andlisis de la informacion | - De la tipologia de establecimiento.

obtenida sobre las caracteristicas del | - De los gustos del publico potencial a quien va dirigida la

establecimiento 'y  del evento oferta.

gastronémico. - Del grado de calidad comercial y de la variedad de los

Vinos a Servir.

El umbral de desempefio competente requiere un margen
de error no superior al 25% del resultado final.

Idoneidad en la aplicacion de técnicas | - Verificacion del funcionamiento y temperatura de los
de servicio. equipos utilizados en el mantenimiento y conservacion de
los vinos.
- Control de las existencias y cumplimentacion del vale de
pedido.

- Disposicion en la bodeguilla/cava de dia de los vinos
suministrados.

- Apertura de botella/s.

- Aplicacion de técnicas de servicio especificas para cada
vino.

- Atencion a la solicitud de informacion del cliente.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala A.
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Cumplimiento de las normativas

aplicables de manipulacion e higiene

de los alimentos, y de riesgos

laborales y medioambientales. El umbral de desempefio competente, requiere el
cumplimiento total del procedimiento establecido.

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 prestar el servicio de vinos durante el desarrollo de un evento gastrondmico, verifica el
funcionamiento y temperatura de los equipos utilizados en el mantenimiento y conservacion de los
vinos, utilizando los pardmetros establecidos y siguiendo las instrucciones del fabricante, y en caso
de observar algin desajuste los regula. Cumplimenta el vale de pedido considerando las
existencias, notificando las bajas por mal estado o rotura, y coloca en la bodeguilla/cava de dia los
vinos solicitados en funcion del tipo, afiada, caracteristicas de mantenimiento, rotacién y factores de
4 riesgo, respetando las temperaturas de conservacion y de servicio. Una vez comienza el servicio
muestra la botella al cliente para que dé su conformidad y procede a su apertura, utilizando
habilmente la herramienta adecuada cumpliendo con las normas de protocolo de servicio. Aplica las
técnicas de servicio especificas para cada vino a servir (decantacion, oxigenacion, atemperado,
conservacion en cubitera, u otras) con la maxima elegancia, rapidez y eficacia empleando la
cristaleria adecuada al tipo de vino solicitado. Presta informacion de los vinos servidos en cuanto a
caracteristicas, origen 0 zona vinicola, bodega y edad o afiada de manera fluida, potenciando asi la
interaccidn y comprension suficientes para mejorar el servicio y el nivel de satisfaccion del cliente e
interacciona con él en funcién de su tipologia.

Para prestar el servicio de vinos durante el desarrollo de un evento gastronémico, verifica el
funcionamiento y temperatura de los equipos utilizados en el mantenimiento y conservacion
de los vinos, utilizando los parametros establecidos y siguiendo las instrucciones del
fabricante. Cumplimenta el vale de pedido considerando las existencias y coloca en la
bodeguilla/cava de dia los vinos solicitados en funcién del tipo, afiada, caracteristicas de
mantenimiento, rotacién y factores de riesgo, respetando las temperaturas de conservacién y
3 de servicio. Una vez comienza el servicio muestra la botella al cliente para que dé su

conformidad y procede a su apertura, utilizando la herramienta adecuada cumpliendo con las
normas de protocolo de servicio. Aplica las técnicas de servicio especificas para cada vino a
servir (decantacién, oxigenacion, atemperado, conservacion en cubitera, u otras) con
elegancia, rapidez y eficacia empleando la cristaleria adecuada al tipo de vino solicitado.
Presta informacién basica de los vinos servidos en cuanto a caracteristicas, origen o zona
vinicola, bodega y edad o afiada de manera fluida, potenciando asi la interaccion y
comprension suficientes para mejorar el servicio y el nivel de satisfaccion del cliente e
interacciona con él en funcién de su tipologia.

Para prestar el servicio de vinos durante el desarrollo de un evento gastronémico, no verifica el
2 funcionamiento y temperatura de los equipos utilizados en el mantenimiento y conservacion de los
vinos. Cumplimenta el vale de pedido sin considerar las existencias y coloca en la bodeguilla/cava
de dia los vinos solicitados en funcién del tipo, afiada, caracteristicas de mantenimiento, rotacion y
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factores de riesgo, respetando las temperaturas de conservacion y de servicio. Una vez comienza el
servicio muestra la botella al cliente para que dé su conformidad y procede a su apertura, sin
seleccionar la herramienta adecuada para ello. No aplica técnicas de servicio especificas para cada
vino a servir (decantacion, oxigenacion, atemperado, conservacion en cubitera, u otras). Presta
informacion basica de los vinos servidos en cuanto a caracteristicas, origen o zona vinicola, bodega
y edad o afiada pero no potencia la interaccion y comprension suficientes para mejorar el servicio.

1

| Nopresta el servicio de vinos durante el desarrollo de un evento gastronémico.
Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcidon
establecida en el niumero 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 evaluacion 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 formacién son los que a continuacion 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:

- Observacién 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).

- Ejecucién de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).
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METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracidn propia)

- Preguntas orales (C).
- Pruebas objetivas (C).

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
acompafnados de entrevista profesional estructurada.

La consideracion 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 conversacion profesional
gue genere confianza seria el método adecuado.

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

2.2. Orientaciones paralas Comisiones de Evaluacion y Evaluadores.

a) Cuando la persona candidata justifique sélo formacion no formal y no tenga
experiencia en el proceso de del servicio de vinos y de prestar informacion
basica sobre los mismos, se le someter4q, al menos, a una prueba
profesional de evaluacién y a una entrevista profesional estructurada sobre
la dimension relacionada con el “saber” y “saber estar” de la competencia
profesional.

b) En la fase de evaluacion 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.

c) Sise evalla 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.

d) Si se aplica una prueba préactica, 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.

e) 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.

f) Esta Unidad de Competencia es de nivel “2” y sus competencias tienen
componentes manuales, cognitivos y actitudinales. Por sus caracteristicas,
y dado que, en este caso, tiene mayor relevancia el componente de
destrezas manuales, en funcién del método de evaluacion utilizado, se
recomienda que en la comprobacién de lo explicitado por la persona
candidata se complemente con una prueba practica que tenga como
referente las actividades de la situacion profesional de evaluacién. Esta se
planteard sobre un contexto reducido que permita optimizar la observacién
de competencias, minimizando los medios materiales y el tiempo necesario
para su realizacion, cumpliéndose las normas de seguridad, prevencion de
riesgos laborales y medioambientales requeridas.
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g) 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
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 atencién 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:

- Habria que mencionar de qué tipo de evento se trata y concretar la
cantidad y variedad de vinos disponibles para el servicio.

- Deberia considerarse la utilizacion de vinos comunmente conocidos por
la mayoria del publico, asi como seleccionar una gama en la que se
puedan apreciar distintas técnicas de servicio (tintos, blancos,
€spumosos...).
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