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PROCEDIMIENTO DE EVALUACION
Y ACREDITACION DE LAS
COMPETENCIAS PROFESIONALES

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION PARA LAS
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

UNIDAD DE COMPETENCIA
“UC1779_3: Gestionar actividades de aprovisionamiento en
pasteleria/reposteria”

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La informacion recogida en él tiene
CARACTER RESERVADQO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley Organica 15/1999,
de 13 de diciembre, de proteccién de datos de caracter personal.

Su resultado servira solamente para ayudarle, ORIENTANDOLE en qué medida posee la
competencia profesional de la “UC1779_3: Gestionar actividades de aprovisionamiento en
pasteleria/reposteria”.

No se preocupe, con independencia del resultado de esta autoevaluacion, Ud. TIENE
DERECHO A PARTICIPAR EN EL PROCEDIMIENTO DE EVALUACION, siempre que
cumpla los requisitos de la convocatoria.

Nombre y apellidos del trabajador/a:

Firma:
NIF:

Nombre y apellidos del asesor/a:

Firma:

NIF:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION DEL CUESTIONARIO:

Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el niumero 1 en
adelante. Cada uno de los bloques agrupa una serie de actividades mas simples
(subactividades) numeradas con 1.1., 1.2.,..., en adelante.

Lea atentamente la actividad profesional con que comienza cada bloque y a continuacion las
subactividades que agrupa. Marque con una cruz, en los cuadrados disponibles, el indicador
de autoevaluacion que considere mas ajustado a su grado de dominio de cada una de ellas.
Dichos indicadores son los siguientes:

No sé hacerlo.

Lo puedo hacer con ayuda.

Lo puedo hacer sin necesitar ayuda.

Lo puedo hacer sin necesitar ayuda, e incluso podria formar a otro trabajador o
trabajadora.

hON~

INDICADORES DE
1: Analizar las demandas de materias primas, bebidas, equipos y | AUTOEVALUACION
utillaje en establecimientos de pasteleria/reposteria y su
almacenaje, organizando el aprovisionamiento y generando la
informacién técnica o dando las instrucciones para asegurar la| 1 2 1 3| 4
calidad de los suministros.

1.1: Concretar las necesidades de materias primas y bebidas para el
establecimiento de produccioén y venta de productos de pasteleria/reposteria, Ol0Ololo
especificando nivel de calidad y las caracteristicas de identificacién comercial
que faciliten el pedido.

1.2: Determinar la calidad de las mercancias teniendo en cuenta la oferta
comercial, seleccién de productos a granel, de cercania, y los objetivos| [] | (] | O | [
econdmicos del establecimiento.

1.3: Establecer las operaciones, fases y puntos criticos del proceso de
almacenamiento y suministro de aprovisionamiento, teniendo en cuenta: -
Cantidad, calidad, caducidad, embalaje, temperatura y normas higiénico
sanitarias en la recepcion. - Las caracteristicas organolépticas de las materias Olololo
primas. - Las condiciones de conservacién de las mercancias. - La rotacion,
mediante técnicas (FIFO/LIFO) primero en entrar, primero en salir/ Ultimo en
entrar, primero en salir. - Los factores de riesgo y la normativa higiénico-
sanitaria aplicable.

1.4: Determinar las zonas de almacenamiento y circulacion considerando la Ol0Ololo
distribucion por areas.

1.5: Determinar los equipos y utillaje en la manipulacién y acondicionamiento | [] | [] | [ | [
de las provisiones para su seleccién y compra.
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INDICADORES DE
1: Analizar las demandas de materias primas, bebidas, equipos y | AUTOEVALUACION
utillaje en establecimientos de pasteleria/reposteria y su
almacenaje, organizando el aprovisionamiento y generando la
informacién técnica o dando las instrucciones para asegurar la| 1 2 1 3| 4
calidad de los suministros.

1.6: Asignar los recursos humanos y materiales, teniendo en cuenta los niveles Olololo
de calidad previstos.

INDICADORES DE
2: Aplicar sistemas de control del aprovisionamiento, considerando | AUTOEVALUACION
las fases de ejecucion, de forma que se satisfagan las exigencias
de la produccion y los objetivos econémicos de establecimientos 1 > 3 | 4
de pasteleria/reposteria.

2.1: Gestionar el control del aprovisionamiento, considerando: - La seleccion de
las fuentes de suministro - El seguimiento de los pedidos - El proceso Olololo
administrativo de recepcién - La aprobacion del pago a los proveedores - El
control de los almacenes.

2.2: Establecer los estandares de especificacion de compras de cada uno de Olololo
los articulos demandados, concretandolos con los colaboradores.

2.3: Seleccionar los proveedores, teniendo en cuenta: - La calidad del producto
ajustada a los niveles de la misma previamente establecidos. - El plazo de Ol0Ololo
entrega. - El precio en funcién de la calidad de la mercancia, las condiciones de
pago vy el plazo de entrega.

INDICADORES QE
3: Desarrollar la gestion de compras y recepcion de mercancias | AUTOEVALUACION
paracubrir las exigencias de la produccidn en pasteleria/reposteria. 1 2 3 4

3.1: Determinar las mercancias, en funcidon de caracteristicas cuantitativas y
cualitativas, elaborando las fichas de especificacion técnica para la gestionde | [] | (] | [ | [
compras.

3.2: Actualizar las fichas de especificacion técnica, utilizando soportes Ol0Ololo
informaticos de gestion de compras de acuerdo con los cambios en el mercado
y en las ofertas de pasteleria/reposteria.
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INDICADORES DE
3: Desarrollar la gestion de compras y recepcion de mercancias | AUTOEVALUACION
para cubrir las exigencias de la produccion en pasteleria/reposteria. 1 2 3| a

3.3: Verificar las fases del proceso de recepcion de mercancias, considerando
caracteristicas de cantidad, calidad, caducidad, embalaje, temperatura y| [] | (] | O | O
sanitarias establecidas para el control en la recepcién de los géneros.

3.4: Comprobar la solicitud de compra, cotejandola con las previsiones de
produccion, las existencias y los minimos y maximos de existencias| [] | [] | [ | I
previamente determinados.

3.5: Realizar la recepcion de las mercancias solicitadas, comprobando que la Ol0Ololo
peticion de compra y el estdndar de calidad queden cumplidos.

INDICADORES DE
4: Gestionar el almacenamiento de alimentos, bebidas y materiales | AUTOEVALUACION
recibidos propios de la produccion de pasteleria/reposteria, de
manera que la integridad y calidad de los mismos quede 1 2 3 | 4
garantizada hasta su utilizacion.

4.1: Realizar el almacenamiento de las mercancias, teniendo en cuenta sus
caracteristicas organolépticas, temperatura y grado de humedad de| [] | [ | O | O
conservacion, normas de almacenamiento, su rotacion y factores de riesgo.

4.2: Formalizar la ficha de almacén, utilizando soportes especificos de gestion, Ol0Ololo
para que el control quede garantizado.

4.3: Manipular las mercancias, almacenandolos de acuerdo con los criterios de
racionalizacién y control de mal estado o rotura para que su aprovisionamiento | [] | [] | [ | [J
y distribucion quede facilitado.

4.4: Comprobar los almacenes, considerando la limpieza, condiciones
ambientales y sanitarias y utilizando sistemas de APPCC paraque eldesarrollo| [1 | [ | [ | (I
bacteriolégico quede evitado.
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INDICADORES DE
5: Desarrollar la formalizacion y control de los inventarios de | AUTOEVALUACION
mercancias, utillaje, mobiliario y equipos de la produccién de
pasteleria/confiteria, de manera que su cantidad, grado de rotacion 1 2 3 | 4
y conservacion queden controlados.

5.1: Establecer las existencias y las bajas para confeccionar los planes de Olololo
reposicion y amortizacion, valorandolas econémicamente.

5.2: Ejecutar la reposicion y amortizaciéon a corto, medio y largo plazo,
confeccionando planes teniendo en cuenta las previsiones de utilizacion para| [] | (] | O | O
cada periodo.

5.3: Cumplimentar los inventarios de existencias y los registros de bajas,
estableciendo las fechas, horarios y tiempos y prestando asistencia técnicay| [] | (] | [ | [
operativa en su caso.

5.4: Verificar los resultados de los controles haciendo, en su caso, muestreos y Olololo
ordenando las rectificaciones en su caso.

5.5: Asegurar las actualizaciones de inventarios, manteniendo el stock minimo Olololo
fijado para la utilizacion de materias primas, bebidas, equipos y utillaje.

5.6: Redactar los informes relativos a la cantidad, nivel de consumo y grado de
rotacion y conservaciébn de mercancias, equipos Yy utillaje, valorando Ol0Ololo
econOmicamente las existencias, pérdidas y necesidades de reposicién, y
elaborando las solicitudes.

INDICADORES DE
6: Supervisar los procesos de aprovisionamiento y almacenaje de | AUTOEVALUACION
materias primas de pasteleria/reposteria, de manera que
desviaciones respecto al coste del producto y al estandar de

: ) 1 2 3 4
calidad establecido queden controladas.

6.1: Transmitir las instrucciones para el aprovisionamiento y almacenaje de
géneros de la produccion de establecimientos de pasteleria/reposteria, Ol0Ololo
comprobando que la comprension quede garantizada por los operarios y
asistiéndolos o formandolos en su caso.

6.2: Verificar las desviaciones, anomalias o fallos detectados en el
aprovisionamiento 'y almacenaje de géneros de produccion de| [] | [ | OJ | O
pasteleria/reposteria, en cuanto a su solucién.
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INDICADORES DE
6: Supervisar los procesos de aprovisionamiento y almacenaje de | AUTOEVALUACION
materias primas de pasteleria/reposteria, de manera que
desviaciones respecto al coste del producto y al estandar de

. . 1 2 3 4
calidad establecido queden controladas.

6.3: Comprobar las instrucciones establecidas en el plan de trabajo, teniendo
en cuenta la ejecucién de las mismas por los operarios y conformealasnormas| [ | [ | [ | (O
de seguridad e higiene generales y especificas de la actividad y la calidad.

6.4: Manejar las causas imprevistas e insuficiencias técnicas y cuantitativas del
personal, interviniendo operativamente en el proceso para que quede| [ 1| [ | [ | I
subsanado.
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