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Competencia profesional 
 

 
 

Elementos de la competencia 
 

EC1 Efectuar el aprovisionamiento interno de géneros y utensilios para la preparación y 
presentación de bebidas distintas a vino, en función de la oferta del establecimiento y de 
las necesidades del servicio. 

 

IC1.1 Las necesidades de aprovisionamiento se determinan en función de las bebidas objeto de 
preparación, siguiendo el plan de trabajo establecido o las necesidades de servicio. 

IC1.2 La cantidad de existencias mínimas se comprueba, verificando que los géneros a utilizar 
mantienen inalterables tanto el grado de calidad como su aspecto físico y que son las 
suficientes para garantizar las necesidades del servicio. 

IC1.3 Los utensilios y equipos se ponen a punto, comprobando que están limpios y que en el caso 
del equipamiento eléctrico se encuentra a temperatura de conservación y/o servicio según 
proceda. 

IC1.4 Los vales o documentos similares para el aprovisionamiento interno se formalizan, 
comprobando previamente las existencias mínimas y notificando las bajas por mal estado o 
rotura. 

IC1.5 Los géneros y productos suministrados se colocan en los lugares previstos en función de sus 
características de mantenimiento, respetando las temperaturas de conservación y de 
servicio. 
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EC2 Asesorar, a petición del cliente, sobre bebidas distintas a vinos tales como refrescos, 

infusiones, cafés, cócteles, combinados, batidos y zumos naturales, entre otras, de modo 
que el producto ofrecido se adapte a las expectativas del cliente y a los intereses 
económicos del establecimiento. 

 

IC2.1 La información de las bebidas a servir se obtiene del programa de ventas del establecimiento, 
tomando nota de aquéllas sobre las que se prioriza la venta en base a rotación o a diferentes 
criterios de la empresa. 

IC2.2 El listado de la oferta de bebidas del establecimiento se comprueba que se encuentra a 
disposición del cliente, verificando el estado físico y la correcta ubicación de la lista de 
precios. 

IC2.3 El asesoramiento sobre la bebida a preparar se presta a petición del consumidor, en función 
de la tipología y gustos manifestados por el mismo y los objetivos de ventas, detallando las 
características y peculiaridades de la bebida ofertada. 

IC2.4 La venta se concreta mediante la toma de la comanda o de acuerdo con el procedimiento 
establecido, confirmando la petición del cliente. 

IC2.5 La comunicación con los clientes se efectúa de manera fluida, potenciando así la interacción 
y comprensión suficientes para mejorar el servicio y nivel de satisfacción. 

 

EC3 Preparar y presentar bebidas distintas a vino, aplicando el protocolo de servicio para 
optimizar y dar a conocer al público objetivo la carta de bebidas del establecimiento. 

 

IC3.1 Los útiles a emplear -pequeña maquinaria, cristalería, cubertería u otros- se preparan, 
seleccionado los indicados para la elaboración de la bebida solicitada. 

IC3.2 Las cantidades de géneros o productos se dosifican revisando, en su caso, la ficha técnica de 
elaboración de la bebida a preparar. 

IC3.3 La bebida se prepara aplicando las técnicas propias de elaboración de cada producto 
solicitado, siguiendo la ficha técnica de elaboración y demostrando destreza y habilidad. 

IC3.4 La bebida elaborada se sirve, comprobando que se ajusta a la petición del cliente y que 
presenta la temperatura idónea de consumo. 

IC3.5 La zona de trabajo y los utensilios y equipos utilizados en el proceso se limpian con la 
frecuencia, los productos y los métodos establecidos. 

IC3.6 El tique se confecciona y se revisa, comprobando su correspondencia con las bebidas 
servidas, y se cobra en su caso. 

IC3.7 La despedida a los clientes se efectúa amablemente, mostrando interés por su nivel de 
satisfacción para potenciar futuras ventas. 
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Contexto profesional 
 
Ámbito profesional 
 
 
Sectores productivos 
 
 

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes 
 

Medios de producción 
Equipos de frío, mobiliario, maquinaria y utensilios propios de la zona del establecimiento dedicada al 
consumo de bebidas Bebidas, materias primas y otros productos Material para decoración de bebidas 
Cristalería Productos de limpieza. 
 

Información utilizada o generada 
Manuales de procesos operativos normalizados. Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e 
instalaciones. Órdenes de trabajo. Documentos normalizados como relevés, albaranes, comandas u otros. 
Carta de bebidas del establecimiento. Fichas técnicas de elaboración de bebidas. Normativa aplicable de 
manipulación de alimentos, medioambiental y riesgos laborales. 


