SECRETARIA GENERAL

UNION EUROPEA DE FORMACION PROFESIONAL
MINISTERIO 2 mFondo Social Europeo
DE EDUCACION EIFSE inviorte on b fetwen

Y FORMACION PROFESIONAL INSTITUTO NACIONAL

DE LAS CUALIFICACIONES

PROCEDIMIENTO DE EVALUACION
Y ACREDITACION DE LAS
COMPETENCIAS PROFESIONALES

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION PARA LAS
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

ESTA NDAR DE COMPETENCIAS PROFESIONALES
“ECP1109_3: Gestionar el funcionamiento de bodegas de
conservacién y maduracidén de vinos para restauracion y

asesorar en su puesta en marcha”

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La informacion recogida en él
tiene CARACTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley
Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccion de Datos Personales y garantia de
los derechos digitales.

Su resultado servira solamente para ayudarle, ORIENTANDOLE en qué medida posee
la competencia profesional del "ECP1109_3: Gestionar el funcionamiento de bodegas
de conservacion y maduracion de vinos para restauracion y asesorar en su puesta en
marcha”.

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:

UNION EUROPEA
Fondo Social Eurcpes
EFSE virta an taho

Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el numero 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:

1. No sé hacerlo.

2. Lo puedo hacer con ayuda.

3. Lo puedo hacer sin necesitar ayuda.

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

trabajadora.
INDICADORES DE

1: Asesorar en el disefio de bodegas de conservacion y maduracion de | AUTOEVALUACION
vinos en establecimientos de restauracion en cuanto a su localizacion
espacial, dimensiones, caracteristicas ambientales 6ptimas y otros 1 2 3 | 4
requisitos indispensables para el mantenimiento de la calidad de los
mismos.
1.1: Determinar la mejor situacién del recinto o recintos de bodega dentro de
las opciones disponibles, teniendo en cuenta la orientacion, la accesibilidady | [] | [ | [ | (O
la localizacién para optimizar las condiciones de conservacion de los vinos.
1.2: Determinar los sistemas para la colocacién de los vinos propiciando la
racionalizacién del recinto de la bodega y considerando la rapida accesibilidad OlOlolo
al producto, en funcion de las exigencias de rotacion y almacenamiento del
mismo.
1.3: Calcular la dimensién de la bodega en funcion de la oferta del Ololol g
establecimiento, del precio de mercado y de las ventas esperadas.
1.4; Establecer los sistemas de iluminacion de modo que permitan organizar
con comodidad las existencias y que no afecten a la correcta evolucionde los | [] | [ | [ | [
vinos.
1.5: Definir los sistemas de climatizacion del recinto considerando que la
temperatura, la humedad, la iluminacién y la ventilacion sean las apropiadas | [] | [] | [ | [
para el mantenimiento de la calidad del vino.
1.6: Transmitir la informacién sobre las necesidades de equipamiento para la b o
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1: Asesorar en el disefio de bodegas de conservacion y maduracién de
vinos en establecimientos de restauracion en cuanto a su localizacion
espacial, dimensiones, caracteristicas ambientales oOptimas y otros
requisitos indispensables para el mantenimiento de la calidad de los
mismos.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

conservacion de vinos en establecimientos de restauracion a quien
corresponda, asesorandole sobre la adquisicion de los equipos especificos.

2: Organizar los procesos de aprovisionamiento y almacenaje de vinos
y otras bebidas para optimizar su rentabilidad garantizando las
adecuadas condiciones de conservacion 'y generando la
documentacion técnica derivada de los mismos.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1 2 3 4

2.1: Concretar las necesidades de aprovisionamiento de vinos y de otras
bebidas en funcion de la oferta del establecimiento, especificando su nivel de
calidad y las caracteristicas de identificaciéon comercial que faciliten el pedido.

2.2: Establecer las operaciones y fases del proceso de aprovisionamiento
determinando los datos que se deben controlar durante la recepcién de la
mercancia, tales como cantidad, calidad y embalaje, entre otros aspectos.

2.3: Definir la distribucion de las diversas zonas o areas de almacenamiento y
circulacion en funcién de las caracteristicas del local, de la oferta del
establecimiento y del volumen de las ventas.

2.4; Establecer las operaciones, fases y puntos criticos del proceso de
almacenamiento y suministro de vinos y otras bebidas en funcién de aspectos
tales como condiciones de conservacion, de rotacién y de posibles factores de
riesgo, cumpliendo la normativa higiénico-sanitaria aplicable.

2.5: Establecer los equipos y maquinas utilizables en la manipulacién vy
acondicionamiento de vinos y otras bebidas, en funcién de las caracteristicas
y requisitos de conservacion de los mismos.

2.6: Establecer los procedimientos de control comprobando la capacidad y
eficacia de los procesos técnicos definidos de aprovisionamiento, almacenaje
y distribucion de vinos y otras bebidas en el establecimiento, generando la
documentacion derivada de los mismos.

2.7: Aplicar los procedimientos de compra y recepcion de bebidas sometidos a
condiciones especiales, tales como insularidad o productos internacionales,
conforme a las normas establecidas y a la normativa aplicable a la compra de
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2: Organizar los procesos de aprovisionamiento y almacenaje de vinos
y otras bebidas para optimizar su rentabilidad garantizando las
adecuadas condiciones de conservacion y generando la
documentacion técnica derivada de los mismos.

dichos productos.

3: Gestionar los procesos de compra y recepcion de los vinos y de
otras bebidas necesarias para alcanzar las exigencias del
establecimiento, conforme a los objetivos comerciales y econémicos
del mismo.

3.1: Establecer los estandares de especificacion para la compra de bebidas en
funcién de los objetivos comerciales y econémicos del establecimiento.

3.2: Elaborar las fichas de especificacion técnica de los vinos y otras bebidas
ofertados en el establecimiento, definiendo las caracteristicas propias de cada
uno de ellos y manteniéndolas actualizadas de acuerdo con los cambios
habidos en el mercado.

3.3: Seleccionar los proveedores teniendo en cuenta las caracteristicas de su
oferta (precios, calidad, diversidad o la exclusividad de determinadas marcas),
rapidez en el servicio, en la sustitucidn de mercancia en mal estado, trato de
los productos durante su traslado, flexibilidad en la compra, capacidad de
servir el pedido segun rotacion del establecimiento para evitar costes de
almacenado y solvencia del proveedor, sobre todo cuando se trabaja con
vinos comprados en premier.

3.4: Informatizar la fichero de proveedores, actualizandolo periédicamente con
la oferta de los vinos y de las bebidas con los que se trabaja o que puedan
interesar al establecimiento en el futuro.

3.5: Solicitar el pedido a los proveedores utilizando el canal predeterminado de
comunicacién y en funcién de las previsiones de venta, las existencias y los
minimos y maximos previamente determinados.

3.6: Recepcionar los vinos y de las bebidas solicitados, verificando la
coincidencia entre la peticion de compra y la mercancia recibida: cantidades,
el nivel de calidad definidos y embalaje en perfecto estado, entre otros
aspectos.

3.7: Establecer los procedimientos de control comprobando la capacidad y
eficacia de los procesos técnicos definidos de compra y recepcién de vinos y

ECP1109_3 - Actualizado o Publicado -

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION
1 2 | 3] 4
INDICADORES DE
AUTOEVALUACION
1 2 | 3| 4
O 4a|d
O Q|fd|d
O 4a|d
O Q|fd|d
O 4a|d
O 4a|d
O Q|fd|d

Hoja 4 de 6



UNION EUROPEA

Fondo Sovial Eurepes
B FSE invirta an bafiarn.

3: Gestionar los procesos de compra y recepcion de los vinos y de
otras bebidas necesarias para alcanzar las exigencias del
establecimiento, conforme a los objetivos comerciales y econémicos
del mismo.

otras bebidas.

4: Gestionar el proceso de almacenamiento de los vinos y otras
bebidas aplicando criterios que faciliten su rotacion y distribucion en el
establecimiento, en funcion de sus caracteristicas, cumpliendo con la
normativa aplicable de seguridad e higiene para asegurar el buen
estado de conservacion de los productos.

4.1: Formalizar la ficha de almacén conforme a los procedimientos
establecidos, utilizando programas informaticos especificos de gestion de
almacenamiento.

4.2: Disponer los vinos y otras bebidas en el almacén, bodega o cava
aplicando criterios de racionalizaciéon que faciliten la conservacion, la facilidad
de aprovisionamiento, el control de existencias y su distribucion interna en el
establecimiento.

4.3: Controlar las existencias verificando el stock disponible y registrando el
posible mal estado o rotura de las mercancias almacenadas, siguiendo el
procedimiento establecido por la organizacion.

4.4: Comprobar las condiciones de limpieza, ambientales y sanitarias del
almacén, bodega o cava, verificando que se corresponden con la normativa
aplicable de almacenamiento de productos alimentarios que impiden factores
de riesgo y que aseguran una buena calidad de conservacion.

4.5: Establecer los procedimientos de control comprobando la capacidad y
eficacia del proceso técnico definido de almacenamiento y conservacion de
vinos y otras bebidas.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION
112]3]4
INDICADORES DE
AUTOEVALUACION
112]3]4
O o|g|a
0 og|g
0 og|g
0 og|g
0 og|g

5: Controlar el consumo de vinos y otras bebidas, mediante la
formalizacion y registro de los inventarios de modo que se pueda

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

realizar el seguimiento de las ventas y las existencias, comprobando su| 1 2 (3] 4
adecuacion a los objetivos de la empresa.
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5. Controlar el consumo de vinos y otras bebidas, mediante la
formalizacion y registro de los inventarios de modo que se pueda
realizar el seguimiento de las ventas y las existencias, comprobando su
adecuacion a los objetivos de la empresa.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1 2

3

4

5.1: Establecer los procedimientos para la valoracion econdémica de las
existencias y de las posibles bajas de vinos y otras bebidas en funcién de los
objetivos comerciales y econdmicos del establecimiento, utilizando programas
informaticos especificos de gestion.

5.2: Confeccionar los planes de venta y reposicion a corto, medio y largo plazo
en funcién de los procedimientos establecidos, teniendo en cuenta las
previsiones de utilizacion para cada periodo predeterminado.

5.3: Asignar los inventarios de existencias y los registros de bajas, para su
realizacion, a las personas responsables, dando las instrucciones con
precision y claridad, estableciendo las fechas, horarios y tiempos mas
convenientes, prestando asistencia técnica y operativa si fuera necesario.

5.4: Verificar los resultados de los controles haciendo, en caso necesario, los
muestreos precisos y ordenando las rectificaciones oportunas.

5.5: Actualizar los inventarios periddicamente, manteniendo siempre el stock
minimo fijado por la organizacion.

5.6: Elaborar los informes necesarios relativos a la cantidad, nivel de consumo
y grado de rotacion y conservacién de vinos y otras bebidas, valorando
econdémicamente las existencias, pérdidas y necesidades de reposicion, y
elaborando las correspondientes solicitudes.

5.7: Supervisar los vales de pedido y de movimiento de articulos, verificando
que se realizan de acuerdo con las normas establecidas y que se
corresponden con las existencias para que se pueda conocer su coste real.

5.8: Comprobar los datos correspondientes a la recepcion, almacenamiento,
conservacion, distribucién y consumo de vinos y otras bebidas, registrandolos
con los cédigos establecidos por medio de programas informaticos especificos
para el control de consumos.

ECP1109_3 - Actualizado o Publicado -

Hoja 6 de 6



