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Estandar de competencias profesionales

Gestionar el funcionamiento de bodegas de conservacion y maduracion de vinos
para restauracion y asesorar en su puesta en marcha

Familia Profesional Hosteleria y Turismo

Nivel 3

Cadigo ECP1109_3
Estado BOE
Publicacion RD 297/2021

Competencia profesional

Elementos de la competencia

EC1 Asesorar en el disefio de bodegas de conservacion y maduracién de vinos en
establecimientos de restauracién en cuanto a su localizacién espacial, dimensiones,
caracteristicas ambientales Optimas y otros requisitos indispensables para el
mantenimiento de la calidad de los mismos.

IC1.1 La mejor situacién del recinto o recintos de bodega se determinan dentro de las opciones
disponibles, teniendo en cuenta la orientacion, la accesibilidad y la localizacién para

optimizar las condiciones de conservacién de los vinos.

IC1.2 Los sistemas para la colocacién de los vinos se determinan propiciando la racionalizacién del
recinto de la bodega y considerando la rapida accesibilidad al producto, en funcién de las
exigencias de rotacién y almacenamiento del mismo.

IC1.3 La dimensidon de la bodega se calcula en funcidn de la oferta del establecimiento, del precio
de mercado y de las ventas esperadas.

IC1.4 Los sistemas de iluminacién se establecen de modo que permitan organizar con comodidad
las existencias y que no afecten a la correcta evolucién de los vinos.

IC1.5 Los sistemas de climatizacidn del recinto se definen considerando que la temperatura, la
humedad, la iluminacién y la ventilacién sean las apropiadas para el mantenimiento de la
calidad del vino.
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IC1.6 La informacidn sobre las necesidades de equipamiento para la conservacidon de vinos en

establecimientos de restauracidn se transmite a quien corresponda, asesorandole sobre la
adquisicion de los equipos especificos.

EC2 Organizar los procesos de aprovisionamiento y almacenaje de vinos y otras bebidas para

EC3

optimizar su rentabilidad garantizando las adecuadas condiciones de conservacién y

generando la documentacidn técnica derivada de los mismos.

1C2.1

1C2.2

1C2.3

1C2.4

1C2.5

1C2.6

1C2.7

Las necesidades de aprovisionamiento de vinos y de otras bebidas se concretan, en funcién
de la oferta del establecimiento, especificando su nivel de calidad y las caracteristicas de
identificacién comercial que faciliten el pedido.

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

La distribucion de las diversas zonas o areas de almacenamiento y circulacion se definen en
funcién de las caracteristicas del local, de la oferta del establecimiento y del volumen de las
ventas.

Las operaciones, fases y puntos criticos del proceso de almacenamiento y suministro de vinos
y otras bebidas se establecen en funcidn de aspectos tales como condiciones de
conservacién, de rotacién y de posibles factores de riesgo, cumpliendo la normativa
higiénico-sanitaria aplicable.

Los equipos y maquinas utilizables en la manipulacién y acondicionamiento de vinos y otras
bebidas se establecen, en funcidn de las caracteristicas y requisitos de conservacién de los

mismos.

Los procedimientos de control se establecen comprobando la capacidad y eficacia de los
procesos técnicos definidos de aprovisionamiento, almacenaje y distribucién de vinos y otras
bebidas en el establecimiento, generando la documentacién derivada de los mismos.

Los procedimientos de compra y recepcién de bebidas sometidos a condiciones especiales,
tales como insularidad o productos internacionales, se aplican conforme a las normas
establecidas y a la normativa aplicable a la compra de dichos productos.

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

econdmicos del mismo.

IC3.1

Los estandares de especificacion para la compra de bebidas se establecen en funcién de los
objetivos comerciales y econdmicos del establecimiento.
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IC3.2 Las fichas de especificacion técnica de los vinos y otras bebidas ofertados en el

EC4

1C3.3

1C3.4

1C3.5

IC3.6

1C3.7

establecimiento se elaboran, definiendo las caracteristicas propias de cada uno de ellos y
manteniéndolas actualizadas de acuerdo con los cambios habidos en el mercado.

Los proveedores se seleccionan teniendo en cuenta las caracteristicas de su oferta (precios,
calidad, diversidad o la exclusividad de determinadas marcas), rapidez en el servicio, en la
sustitucion 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.

El fichero de proveedores se informatiza, 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.

El pedido se solicita a los proveedores utilizando el canal predeterminado de comunicacién
y en funcidn de las previsiones de venta, las existencias y los minimos y maximos previamente
determinados.

La recepcidn de los vinos y de las bebidas solicitados se efectua, verificando la coincidencia
entre la peticién de compra y la mercancia recibida: cantidades, el nivel de calidad definidos
y embalaje en perfecto estado, entre otros aspectos.

Los procedimientos de control se establecen comprobando la capacidad y eficacia de los
procesos técnicos definidos de compra y recepcién de vinos y otras bebidas.

Gestionar el proceso de almacenamiento de los vinos y otras bebidas aplicando criterios

gue faciliten su rotacién y distribucion en el establecimiento, en funciéon de sus

caracteristicas, cumpliendo con la normativa aplicable de seguridad e higiene para asegurar

el buen estado de conservacion de los productos.

IC4.1

1C4.2

IC4.3

IC4.4

La ficha de almacén se formaliza conforme a los procedimientos establecidos, utilizando

programas informaticos especificos de gestion de almacenamiento.

Los vinos y otras bebidas se disponen en el almacén, bodega o cava aplicando criterios de
racionalizacion que faciliten la conservacion, la facilidad de aprovisionamiento, el control de
existencias y su distribucién interna en el establecimiento.

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

Las condiciones de limpieza, ambientales y sanitarias del almacén, bodega o cava se
comprueban, verificando que se corresponden con la normativa aplicable de
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EC5

1C4.5

almacenamiento de productos alimentarios que impiden factores de riesgo y que aseguran
una buena calidad de conservacion.

Los procedimientos de control se establecen comprobando la capacidad y eficacia del
proceso técnico definido de almacenamiento y conservacidn de vinos y otras bebidas.

Controlar el consumo de vinos y otras bebidas, mediante la formalizacién 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.

IC5.1

1C5.2

IC5.3

IC5.4

IC5.5

IC5.6

1C5.7

IC5.8

Los procedimientos para la valoracion econdmica de las existencias y de las posibles bajas de
vinos y otras bebidas se establecen en funcién de los objetivos comerciales y econdmicos del
establecimiento, utilizando programas informaticos especificos de gestién.

Los planes de venta y reposicidén a corto, medio y largo plazo se confeccionan en funcién de
los procedimientos establecidos, teniendo en cuenta las previsiones de utilizacion para cada
periodo predeterminado.

Los inventarios de existencias y los registros de bajas se asignan, para su realizacion, a las
personas responsables, dando las instrucciones con precisién y claridad, estableciendo las
fechas, horarios y tiempos mas convenientes, prestando asistencia técnica y operativa si

fuera necesario.

Los resultados de los controles se verifican haciendo, en caso necesario, los muestreos
precisos y ordenando las rectificaciones oportunas.

Los inventarios se actualizan periédicamente, manteniendo siempre el stock minimo fijado
por la organizacion.

Los informes necesarios relativos a la cantidad, nivel de consumo y grado de rotacion y
conservacion de vinos y otras bebidas se elaboran, valorando econdmicamente las
existencias, pérdidas y necesidades de reposicién, y elaborando las correspondientes
solicitudes.

Los vales de pedido y de movimiento de articulos se supervisan, 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.

Los datos correspondientes a la recepcién, almacenamiento, conservacion, distribucion y
consumo de vinos y otras bebidas se comprueban, registrandolos con los cddigos
establecidos por medio de programas informaticos especificos para el control de consumos.

Contexto profesional

Ambito profesional
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Sectores productivos

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Medios de produccion

Planos de instalaciones y recintos de establecimientos de restauracion. Instalaciones y sistemas de
iluminacion y climatizacién para cavas, bodegas y almacenes. Vinos y otras bebidas propias de
establecimientos de restauracidon. Equipos y programas informaticos especificos. Equipos de
refrigeraciéon, iluminacion, control de humedad y temperatura. Oferta de vinos y otras bebidas del
establecimiento.

Informacion utilizada o generada

Planos de instalaciones y recintos de establecimientos de restauracidn. Sistemas de iluminacion y
climatizacion de bodegas o almacenes destinados a la conservacion de vinos y otras bebidas. Oferta y
politica de ventas del establecimiento. Fichero de proveedores. Documentos normalizados como vales de
pedido, albaranes, facturas, fichas de almacén, consumos, otros. Stocks de mercancias. Normativa
aplicable de manipulacién de alimentos, proteccion medioambiental y riesgos laborales.



