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PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN 
Y ACREDITACIÓN DE LAS  

COMPETENCIAS PROFESIONALES 
 
 
 

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACIÓN PARA LAS 
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES 

 
 
  

UNIDAD DE COMPETENCIA 
“UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y 

protección ambiental en hostelería” 
 

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES 
 
 

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La información recogida en él 
tiene CARÁCTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley 
Orgánica 15/1999, de 13 de diciembre, de protección de datos de carácter personal. 
 
Su resultado servirá solamente para ayudarle, ORIENTÁNDOLE en qué medida posee 
la competencia profesional de la “UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, 
higiene y protección ambiental en hostelería”. 
 
No se preocupe, con independencia del resultado de esta autoevaluación, Ud. TIENE 
DERECHO A PARTICIPAR EN EL PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN, siempre que 
cumpla los requisitos de la convocatoria. 
 
 
Nombre y apellidos del trabajador/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 

Nombre y apellidos del asesor/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACIÓN DEL CUESTIONARIO:  
Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el número 1 en 
adelante. Cada uno de los bloques agrupa una serie de actividades más simples 
(subactividades) numeradas con 1.1., 1.2.,…, en adelante.  
 
Lea atentamente la actividad profesional con que comienza cada bloque y a 
continuación las subactividades que agrupa. Marque con una cruz, en los cuadrados 
disponibles, el indicador de autoevaluación que considere más 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 podría formar a otro trabajador o 

trabajadora. 
 
 
1: Aplicar las normas de higiene personal establecidas en la normativa 
vigente, garantizando la seguridad y salubridad de los productos 
alimentarios y de las actividades de hostelería. 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
1.1: Utilizar la vestimenta y equipo reglamentarios, conservándolos limpios y 
en buen estado y renovándolos con la periodicidad establecida. 
 

    

 
1.2: Mantener el estado de limpieza y aseo personal requeridos, en especial 
de aquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los 
alimentos. 
 

    

 
1.3: Cumplir los procedimientos de aviso establecidos en caso de enfermedad 
que pueda transmitirse a través de los alimentos. 
 

    

 
1.4: Proteger las heridas o lesiones cutáneas que pudieran entrar en contacto 
con los alimentos con un vendaje o cubierta impermeable, aplicando técnicas 
sanitarias básicas. 
 

    

 
1.5: Evitar los hábitos, gestos o prácticas que pudieran proyectar gérmenes o 
afectar negativamente a los productos alimentarios. 
 

    

 
1.6: Identificar en función de cada actuación los equipos de protección 
individual y los medios de seguridad general y de control, utilizándolos y 
cuidándolos para posteriores usos. 
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2: Ejecutar las operaciones necesarias para el mantenimiento en 
condiciones de salubridad de las áreas de trabajo e instalaciones del 
establecimiento de hostelería destinadas a la preparación y servicio de 
alimentos, conforme a la normativa aplicable de manipulación 
alimentaria. 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
2.1: Mantener la zona de producción y servicio de alimentos y bebidas del 
establecimiento de hostelería en las condiciones ambientales requeridas de 
luz, temperatura, ventilación y humedad cumpliendo con la normativa aplicable 
en la materia. 
 

    

 
2.2: Mantener las características higiénico-sanitarias de las superficies de los 
techos, paredes y suelos de las instalaciones y, en especial, de aquéllas que 
están en contacto con los alimentos, según el procedimiento establecido. 
 

    

 
2.3: Mantener en condiciones de uso los sistemas de desagüe, extracción y 
evacuación y limpiar y eliminar los derrames o pérdidas de productos en 
curso, en la forma y con la prontitud exigida. 
 

    

 
2.4: Mantener las puertas, ventanas y otras aberturas factibles de 
contaminación, en caso necesario, cerradas o con dispositivos protectores 
evitando vías de contaminación con el exterior. 
 

    

 
2.5: Efectuar la limpieza y desinfección de la zona de producción y servicio de 
alimentos y bebidas del establecimiento de hostelería, tomando las medidas 
paliativas preventivas pertinentes para evitar focos posibles de infección y 
puntos de acumulación de suciedad, en los tiempos y con los productos 
establecidos. 
 

    

 
2.6: Señalar el aislamiento de las áreas o zonas que se vayan a limpiar o 
desinfectar con los dispositivos requeridos hasta que estén en condiciones 
operativas 
 

    

 
2.7: Utilizar los productos y equipos de limpieza y desinfección, según el 
método establecido, depositándolos en su lugar específico para evitar riesgos 
y confusiones accidentales. 
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3: Limpiar y mantener en estado operativo equipos, maquinaria y 
utillaje de hostelería de modo que se prolongue su vida útil, no se 
reduzca su rendimiento y su uso sea el más seguro. 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
3.1: Efectuar las acciones necesarias para la limpieza y desinfección de 
equipos, máquinas y utillaje de la actividad de hostelería aplicando las normas 
de calidad establecidas, instrucciones del fabricante y verificando que quedan 
en las condiciones operativas requeridas para su posterior uso. 
 

    

 
3.2: Utilizar los equipos y las máquinas para la ejecución de las operaciones 
de limpieza, mediante operaciones tanto manuales como mecanizadas, en las 
condiciones fijadas y con los productos establecidos. 
 

    

 
3.3: Comprobar las operaciones objeto de ejecución y los niveles de limpieza, 
desinfección o esterilización alcanzados, manteniendo los parámetros óptimos 
dentro de los límites fijados por las especificaciones e instrucciones de trabajo. 
 

    

 
3.4: Utilizar los productos y equipos de limpieza y desinfección según el 
método establecido e instrucciones del fabricante, depositándolos una vez 
finalizado su uso en su lugar específico para evitar posibles riesgos y 
confusiones accidentales. 
 

    

 
 
 
4: Efectuar operaciones de recogida, depuración y vertido de los 
residuos alimentarios y de otros materiales de la zona de producción y 
servicio de alimentos y bebidas, respetando la normativa aplicable de 
protección medioambiental. 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
4.1: Efectuar la reducción de producción de desechos y de productos 
consumidos y la reutilización de estos últimos, siempre que sea posible, 
durante el proceso de recepción y aprovisionamiento de géneros y productos 
alimentarios. 
 

    

 
4.2: Efectuar la recogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios, 
clasificándolos en función de su naturaleza, siguiendo los procedimientos 
establecidos para cada uno de ellos y la normativa aplicable medioambiental. 
 

    

 
4.3: Almacenar los residuos clasificados en la forma y lugares específicos y 
según el procedimiento establecido para su posterior recogida en función de la 
normativa aplicable. 
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5: Ejecutar las actividades de hostelería procurando un uso eficiente 
del agua y de la energía necesarias, reduciendo su consumo siempre 
que sea posible. 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
5.1: El uso de la luz natural se potencia, con el fin de ahorrar energía y 
favorecer las buenas condiciones de salud laboral. 
 

    

 
5.2: El estado de las instalaciones eléctricas, de gas y otras suministradoras 
de energía se comprueba verificando que no existan posibles disfunciones y 
avisando, en caso de que las hubiera, al superior jerárquico para que posibilite 
su reparación.  
 

    

 
5.3: Los métodos relativos al uso eficiente del agua y la energía del 
establecimiento se cumplen, contribuyendo a alcanzar los objetivos 
propuestos por la entidad. 
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PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN 
Y ACREDITACIÓN DE LAS  

COMPETENCIAS PROFESIONALES 

 

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACIÓN PARA LAS 
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES 

  

UNIDAD DE COMPETENCIA 
“UC1046_2: Desarrollar los procesos de alimentos y bebidas en 

barra y mesa” 

 

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES 
 

 
Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La información recogida en él 
tiene CARÁCTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley 
Orgánica 15/1999, de 13 de diciembre, de protección de datos de carácter personal. 
 
Su resultado servirá solamente para ayudarle, ORIENTÁNDOLE en qué medida posee 

la competencia profesional de la “UC1046_2: Desarrollar los procesos de alimentos y 

bebidas en barra y mesa”. 
 
No se preocupe, con independencia del resultado de esta autoevaluación, Ud. TIENE 
DERECHO A PARTICIPAR EN EL PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN, siempre que 
cumpla los requisitos de la convocatoria. 
 
 

Nombre y apellidos del trabajador/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 

Nombre y apellidos del asesor/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 

 

 
CUALIFICACIÓN PROFESIONAL: SERVICIOS DE BAR Y 

CAFETERÍA 
 
Código: HOT327_2          NIVEL: 2 
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACIÓN DEL CUESTIONARIO:  
Cada actividad profesional principal (APP) se compone de varias actividades 
profesionales secundarias (APS). 
 
Lea atentamente cada APP y a continuación sus APS. En cada APS marque con una 
cruz el indicador de autoevaluación que considere más ajustado a su grado de dominio 
de las APS. 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 podría formar a otro trabajador o 

trabajadora. 
 

 
APP1: Ejecutar el proceso de apertura del bar-cafetería de acuerdo 
con las normas, características y tipo de servicio del establecimiento. 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS1.1: Ejecutar el proceso de apertura del local según el protocolo 
establecido. 

 

    

 
APS1.2: Cumplimentar los vales de aprovisionamiento interno según las 
necesidades del servicio. 

 

    

APS1.3: Desarrollar el montaje del bar-cafetería a partir de la orden de 
servicio del día ejecutando las diferentes operaciones establecidas, tomando 
en consideración las características y tipo de servicio del establecimiento. 
 

    

 
APS1.4: Realizar la decoración y ambientación musical en función del tipo de 
bar-cafetería y la fórmula de restauración establecida. 

 

    

 
APS1.5: Analizar la oferta de platos, carta de bebidas y sugerencias del día 
para informar a los clientes. 
 

    

 
 
 

 
APP2: Informar o concretar la venta satisfaciendo las expectativas del 
cliente. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS2.1: Satisfacer demandas de los clientes atendiendo sus deseos, 
intenciones y peticiones. 
 

    

 
APS2.2: Transmitir una buena imagen de la empresa mediante la realización 
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APP2: Informar o concretar la venta satisfaciendo las expectativas del 
cliente. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

de las operaciones de servicio establecidas, teniendo una buena apariencia 
personal y atención continua al cliente. 
 

 
APS2.3: Informar de la oferta gastronómica presentando la carta o lista de 
precios y concretando la venta mediante un proceso de comunicación. 
 

    

 
 
 

 
APP3: Ejecutar el desarrollo del servicio del bar-cafetería en barra y 
mesa conforme a las normas de servicio. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS3.1: Ejecutar el desarrollo del servicio conforme a las normas operativas  
y la fórmula de restauración del establecimiento, siguiendo la secuencia lógica 
del servicio. 
. 

    

 
APS3.2: Servir alimentos, bebidas y complementos en barra y mesa con la 
máxima rapidez y eficacia, tramitando las solicitudes según orden de petición, 
aplicando las técnicas de servicio, transporte y desbarasado apropiadas. 
 

    

 
 
 

 
APP4: Efectuar el cobro del servicio en el bar-cafetería en función de 
las normas y procedimientos del establecimiento. 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS4.1: Confeccionar el tique de caja o factura conforme a las normas y 
procedimientos del establecimiento y efectuar el cobro del mismo. 
 

    

 
APS4.2: Informar al cliente sobre las tarjetas de crédito aceptadas por el 
establecimiento, comprobando la fecha de caducidad y la firma del cliente con 
un documento de identificación, además de la recepción del comprobante de 
pago por parte del cliente. 
 

    

 
APS4.3: Despedir al cliente cortésmente comprobando su nivel de satisfacción 
y potenciando la materialización de futuras ventas. 
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APP5: Ejecutar la recogida del servicio de bar-cafetería y adecuarlo 
para un posterior servicio. 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS5.1: Almacenar y reponer géneros conforme a las normas operativas del 
establecimiento, las necesidades del servicio y el promedio de consumo. 
 

    

 
APS5.2: Adecuar el bar-cafetería para el siguiente servicio en función de las 
normas operativas del establecimiento. 
 

    

 
APS5.3: Finalizar el servicio de bar-cafetería considerando las normas 
operativas del establecimiento, la limpieza y desinfección de útiles y equipos, 
la ventilación del local, la supervisión y desconexión de máquinas, 
procediendo al cierre de la instalación. 
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PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN 
Y ACREDITACIÓN DE LAS  

COMPETENCIAS PROFESIONALES 
 
 
 

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACIÓN PARA LAS 
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES 

 
 
  

UNIDAD DE COMPETENCIA 
“UC1047_2: Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, 

prepararlas y presentarlas”. 
 

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES 
 
 

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La información recogida en él 
tiene CARÁCTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley 
Orgánica 15/1999, de 13 de diciembre, de protección de datos de carácter personal. 
 
Su resultado servirá solamente para ayudarle, ORIENTÁNDOLE en qué medida posee 
la competencia profesional de la “UC1047_2: Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, 
prepararlas y presentarlas”. 
 
No se preocupe, con independencia del resultado de esta autoevaluación, Ud. TIENE 
DERECHO A PARTICIPAR EN EL PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN, siempre que 
cumpla los requisitos de la convocatoria. 
 
 
Nombre y apellidos del trabajador/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 

Nombre y apellidos del asesor/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACIÓN DEL CUESTIONARIO:  
Cada actividad profesional principal (APP) se compone de varias actividades 
profesionales secundarias (APS). 
 
Lea atentamente cada APP y a continuación sus APS. En cada APS marque con una 
cruz el indicador de autoevaluación que considere más ajustado a su grado de dominio 
de las APS. 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 podría formar a otro trabajador o 

trabajadora. 
 
 
APP1: Preparar  la presentación impresa de cartas de bebidas,  
excepto vinos, sistematizando la rotación de las bebidas en las cartas y 
teniendo en cuenta los objetivos económicos del establecimiento. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS1.1: Elaborar y definir  la carta de bebidas, excepto vinos. 

 
    

 
APS1.2: Sistematizar la rotación de la carta de bebidas distintas de los vinos 
 

    

 
APS1.3: Formalizar la presentación impresa de las cartas de bebidas distintas 
a vinos. 
 

    

 
 
 
APP2: Determinar los géneros o productos utilizados mediante las 
fichas de especificación técnica atendiendo a la tipología del cliente y a 
los objetivos económicos del establecimiento. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS2.1: Determinar la calidad de los géneros  o productos utilizados para la 
preparación y elaboración de bebidas distintas a vinos 
 

    

 
APS2.2: Identificar  y reconocer las características cuantitativas y  cualitativas 
de bebidas distintas a vinos. 
 

    

 
APS2.3: Elaborar las fichas de especificación  técnica. 
 

    

 
APS2.4: Actualizar las fichas de especificación técnica de bebidas distintas a 
vinos. 
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APP3: Aprovisionar internamente el bar cafetería de  géneros y  
utensilios, formalizando vales de aprovisionamiento según el plan de 
trabajo aplicando la normativa de manipulación de alimentos durante 
todo el proceso. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS3.1: Aprovisionar internamente de bebidas, materias primas y utensilios 
para presentar bebidas distintas a vinos. 
  

    

 
APS3.2: Formalizar vales para el aprovisionamiento de las bebidas distintas a 
vinos siguiendo las Instrucciones previas. 
 

    

 
APS3.3: Disponer géneros y productos necesarios para la preparación de 
bebidas distintas a vinos. 
 

    

 
APS3.4: Poner a punto los utensilios a utilizar para la elaboración y servicio de 
bebidas, excepto vinos. 
 

    

 
APS3.5: Comprobar las existencias mínimas de géneros y bebidas una vez 
establecidas las existencias mínimas. 
 

    

 
APS3.6: Comunicar la cantidad de las existencias mínimas de géneros y 
bebidas a la persona responsable o departamento adecuado mediante 
procedimiento establecido. 
 

    

 
APS3.7: Manipular géneros específicos para la actividad aplicando la 
normativa de manipulación de alimentos. 

    

 
 

 
APP4: Preparar, servir y  presentar en barra y mesa siguiendo la 
secuencia del servicio, los diferentes tipos de bebidas distintas de vinos 
ajustándose a las peticiones del cliente, utilizando los equipos 
necesarios y aplicando la normativa de manipulación de alimentos 
durante todo el proceso. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS4.1: Preparar diferentes tipos de bebidas, excepto vinos, mediante  los 
métodos establecidos y fichas técnicas de productos. 
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APP4: Preparar, servir y  presentar en barra y mesa siguiendo la 
secuencia del servicio, los diferentes tipos de bebidas distintas de vinos 
ajustándose a las peticiones del cliente, utilizando los equipos 
necesarios y aplicando la normativa de manipulación de alimentos 
durante todo el proceso. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS4.2: Utilizar los equipos y materiales necesarios  para preparar y 
presentar bebidas distintas a vinos. 
 

    

 
APS4.3: Mantener la calidad del producto objeto de la preparación. 
 

    

 
APS4.4: Preparar las bebidas distintas a vinos para el servicio comprobando 
la temperatura y que no hayan sufrido ningún tipo de alteración o deterioro. 
 

    

 
APS4.5: Ajustar la bebida distinta a vino a la petición del cliente comprobando 
la solicitud. 
 

    

 
APS4.6: Acabar y presentar los diferentes tipos de bebidas distintas a vinos 
comprobando la petición recibida. 
 

    

 
APS4.7: Limpiar los utensilios y equipos utilizados para la elaboración de 
bebidas distintas a vinos. 
 

    

 
 
 
APP5: Desarrollar el servicio de bebidas distintas a vino a partir de la 
comanda informando y sugiriendo al cliente la oferta disponible según 
el tipo de establecimiento. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS5.1: Sugerir bebidas distintas de vino a los clientes aplicando el programa 
de ventas del establecimiento. 
  

    

 
APS5.2: Dar confianza a los clientes cuidando la apariencia personal para 
facilitar la venta. 
 

    

 
APS5.3: Informar al cliente sobre las bebidas distintas de vinos. 
 

    

 
APS5.4: Informar sobre el precio de las bebidas sugeridas procurando hacerlo 
verbalmente o por medio de la carta. 
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APP5: Desarrollar el servicio de bebidas distintas a vino a partir de la 
comanda informando y sugiriendo al cliente la oferta disponible según 
el tipo de establecimiento. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS5.5: Tomar comandas de bebidas distintas a vinos para concretar la venta 
mediante procedimiento establecido o toma de comanda. 
 

    

 
APS5.6: Prestar el servicio de bebidas distintas a vino, utilizando el medio más 
eficaz en el proceso de comunicación con el cliente. 
 

    

 
APS5.7: Interaccionar con el cliente utilizando el medio más eficaz en el 
proceso de comunicación con el cliente. 
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PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN 
Y ACREDITACIÓN DE LAS  

COMPETENCIAS PROFESIONALES 
 
 
 

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACIÓN PARA LAS 
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES 

 
 
  

UNIDAD DE COMPETENCIA 
“UC1048_2: Servir vinos y prestar información básica sobre los 

mismos” 
 

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES 
 
 

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La información recogida en él 
tiene CARÁCTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley 
Orgánica 15/1999, de 13 de diciembre, de protección de datos de carácter personal. 
 
Su resultado servirá solamente para ayudarle, ORIENTÁNDOLE en qué medida posee 
la competencia profesional de la “UC1048_2: Servir vinos y prestar información básica 
sobre los mismos”. 
 
No se preocupe, con independencia del resultado de esta autoevaluación, Ud. TIENE 
DERECHO A PARTICIPAR EN EL PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN, siempre que 
cumpla los requisitos de la convocatoria. 
 
 
Nombre y apellidos del trabajador/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 

Nombre y apellidos del asesor/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACIÓN DEL CUESTIONARIO:  
Cada actividad profesional principal (APP) se compone de varias actividades 
profesionales secundarias (APS). 
 
Lea atentamente cada APP y a continuación sus APS. En cada APS marque con una 
cruz el indicador de autoevaluación que considere más ajustado a su grado de dominio 
de las APS. 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 podría formar a otro trabajador o 

trabajadora. 
 
 
 
APP1: Definir y/o adaptar, estructurar y formalizar cartas de vinos. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 
 
APS1.1: Definir y estructurar la carta de vinos. 

 
    

 
APS1.2: Establecer un sistema de rotación de la carta de vinos de un 
establecimiento. 
 

    

 
APS1.3: Formalizar la presentación impresa de la carta de vinos. 
 

    

 
 
 
APP2: Establecer operaciones de compra de vinos.                    

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 
1 2 3 4 

 
APS2.1: Determinar la calidad y  los tipos de los vinos. 
 

    

 
APS2.2: Establecer operaciones de compra de vinos. 
 

    

 
APS2.3: Establecer una disposición lógica de los vinos en la bodega. 
 

    

 
APS2.4: Controlar la conservación y reposo de los vinos en bodega. 
 

    

 
APS2.5: Comprobar las existencias mínimas de vinos en bodega mediante  
inventarios, el libro de bodega y los sistemas informáticos comunicándolo a la 
persona adecuada. 
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APP2: Establecer operaciones de compra de vinos.                    

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 
1 2 3 4 

 
APS2.6: Notificar bajas de existencias por mal estado o rotura en el libro de 
bajas de bodega. 
 

    

 
APS2.7: Mantener las condiciones adecuadas de limpieza  de la bodega. 
 

    

 
 
 
APP3: Aprovisionar de vino la bodeguilla o cava de día.  
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 
1 2 3 4 

 
APS3.1: Realizar el aprovisionamiento interno de la bodeguilla o cava de día. 
  

    

 
APS3.2: Formalizar los vales o documentos de control interno. 
 

    

 
APS3.3: Disponer los vinos en los lugares previstos y apropiados controlando 
las temperaturas de servicio. 
 

    

 
APS3.4: Comprobar las existencias mínimas de vinos de la cava del día y 
comunicándolo a la persona adecuada. 
 

    

 
APS3.5: Controlar el funcionamiento y temperatura de los equipos y 
máquinas. 
 

    

 
 

 
APP4: Sugerir vinos a los clientes para concretar la venta.      

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 
 
APS4.1: Recomendar vinos a los clientes. 
 

    

 
APS4.2: Dar información completa al cliente sobre el vino que se recomienda.     

 
APS4.3: Cuidar la apariencia personal teniendo en cuenta la deontología 
elemental de la profesión. 
 

    

 
APS4.4: Concretar la venta del tipo de  vino elegido o seleccionado.  
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APP4: Sugerir vinos a los clientes para concretar la venta.      

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 
 
APS4.5: Comunicarse de forma fluida e interaccionar con los clientes, 
mejorando el servicio y aumentando  su nivel de satisfacción. 
 

    

 
 
 
APP5: Prestar el servicio de distintos tipo de vinos. 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 
 
APS5.1: Verificar la comanda de vino comprobando la correspondencia, antes 
de servir, entre el vino y la petición solicitada por el cliente. 
 

    

 
APS5.2: Establecer y caracterizar el desarrollo del servicio de los vinos. 
 

    

 
APS5.3: Servir  diferentes tipos de vinos teniendo en cuenta el protocolo de 
servicio del vino. 
 

    

 
APS5.4: Comunicarse fluidamente con los clientes durante el servicio de 
vinos. 
 

    

 
 
 
APP6: Realizar catas de vinos. 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 
 
APS6.1: Disponer de los útiles necesarios para la cata dependiendo del tipo 
de cata, tipo de vinos a catar y número de vinos. 
 

    

 
APS6.2: Analizar el aspecto visual de los vinos. 
 

    

 
APS6.3: Ejecutar la fase olfativa de la cata de vinos siguiendo el protocolo de 
fase olfativa en la cata de vinos, en lugares exentos de aromas u olores 
utilizando la copa reglamentaria, removiéndola e introduciendo la nariz en la 
copa, detectando olores o aromas, e identificando las familias de aromas. 

    

 
APS6.4: Analizar el vino en la fase gustativa.     

 
APS6.5: Formalizar las fichas para la valoración de los vinos en la cata.     
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PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN 
Y ACREDITACIÓN DE LAS  

COMPETENCIAS PROFESIONALES 

 

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACIÓN PARA LAS 
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES 

  

UNIDAD DE COMPETENCIA 
“UC1049_2: Preparar y exponer elaboraciones sencillas 

propias de la oferta de bar-cafetería” 

 

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES 
 

 
Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La información recogida en él 
tiene CARÁCTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley 
Orgánica 15/1999, de 13 de diciembre, de protección de datos de carácter personal. 
 
Su resultado servirá solamente para ayudarle, ORIENTÁNDOLE en qué medida posee 
la competencia profesional de la “UC1049_2: Preparar y exponer elaboraciones 
sencillas propias de la oferta de bar-cafetería”. 
 
No se preocupe, con independencia del resultado de esta autoevaluación, Ud. TIENE 
DERECHO A PARTICIPAR EN EL PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN, siempre que 
cumpla los requisitos de la convocatoria. 
 
 

Nombre y apellidos del trabajador/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 

Nombre y apellidos del asesor/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 

 

 
CUALIFICACIÓN PROFESIONAL: SERVICIOS DE BAR Y 

CAFETERÍA 
 
Código: HOT327_2        NIVEL: 2 
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACIÓN DEL CUESTIONARIO:  
Cada actividad profesional principal (APP) se compone de varias actividades 
profesionales secundarias (APS). 
 
Lea atentamente cada APP y a continuación sus APS. En cada APS marque con una 
cruz el indicador de autoevaluación que considere más ajustado a su grado de dominio 
de las APS. 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 podría formar a otro trabajador o 

trabajadora. 
 

 
APP1: Preparar  la presentación impresa de ofertas gastronómicas 
propias del bar-cafetería  atendiendo al tipo de establecimiento. 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS1.1: Definir ofertas gastronómicas propias de bar-cafetería.      

 
APS1.2: Ofertar sugerencias y rueda de menús en el bar cafetería 
estableciendo un sistema de rotación de ofertas gastronómicas.  
 

    

 
APS1.3: Aplicar normas de dietética y nutrición para determinar una oferta 
gastronómica equilibrada y saludable propia del bar-cafetería. 
 

    

 
APS1.4: Formalizar la presentación impresa de las ofertas gastronómicas 
propias del bar-cafetería.  
 

    

 
 
 

 
APP2: Elaborar fichas de especificación técnica de las materias primas 
utilizadas en las elaboraciones sencillas de bar-cafetería. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS2.1: Determinar la calidad de las materias primas utilizadas en las ofertas 
gastronómicas propias del bar cafetería.  
 

    

 
APS2.2: Identificar las características cuantitativas y cualitativas en las fichas 
de especificación técnica de los géneros utilizados en las ofertas 
gastronómicas propias del bar cafetería.  
 

    

 
APS2.3: Actualizar las fichas de especificación técnica de las ofertas 
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APP2: Elaborar fichas de especificación técnica de las materias primas 
utilizadas en las elaboraciones sencillas de bar-cafetería. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

gastronómicas conforme a los cambios habidos en el mercado.  
 

 
 
 

 
APP3: Preparar  y presentar elaboraciones propias del bar-cafetería. 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS3.1: Aprovisionar internamente géneros y utensilios para utilizar 
posteriormente en las elaboraciones propias de la oferta gastronómica del bar 
cafetería y en función de las necesidades del servicio. 
 

    

 
APS3.2: Aplicar las técnicas básicas de elaboración de desayunos, aperitivos, 
canapés, bocadillos, sándwiches y platos combinados, entre otros. 
 

    

 
APS3.3: Acabar y presentar elaboraciones sencillas propias del bar cafetería 
en base a las normas definidas. 
 

    

 
 
 

 
APP4: Emplear métodos de conservación, regeneración y envasado de 
elaboraciones culinarias y géneros propios del bar-cafetería atendiendo 
a la normativa de manipulación de alimentos. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS4.1: Regenerar, conservar y envasar géneros culinarios y de 
elaboraciones culinarias para su distribución considerando las características 
de los alimentos y  los procedimientos establecidos. 
. 

    

 
APS4.2: Regenerar géneros y determinadas elaboraciones propias del bar-
cafetería, manteniendo la temperatura requerida durante el proceso según los 
métodos establecidos. 
 

    

 
APS4.3: Limpiar utensilios y equipos utilizados en el proceso empleando con 
los productos determinados y aplicando métodos y frecuencias establecidos. 
 

    

 
APS4.4: Utilizar racionalmente los equipos y medios energéticos para evitar 
consumos, costes y desgastes innecesarios. 
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APP4: Emplear métodos de conservación, regeneración y envasado de 
elaboraciones culinarias y géneros propios del bar-cafetería atendiendo 
a la normativa de manipulación de alimentos. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS4.5: Aplicar las normas de manipulación de alimentos durante todo el 
proceso evitando fuentes de contaminación. 
 

    

 
 
 

 
APP5: Decorar expositores de bar-cafetería  cumpliendo la normativa 
de manipulación de alimentos.  
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS5.1: Aplicar las técnicas decorativas seleccionadas para el montaje del 
expositor de alimentos y bebidas del bar cafetería.  
 

    

 
APS5.2: Emplear elementos decorativos para el montaje adaptándose al tipo 
de bar-cafetería. 
 

    

 
APS5.3: Ubicar los géneros, productos gastronómicos y demás materiales en 
la decoración del bar cafetería siguiendo el procedimiento establecido. 
 

    

 
APS5.4: Ordenar los géneros, productos gastronómicos y demás materiales 
en el montaje ateniéndose a criterios  de sabor, tamaño, color, naturaleza del 
producto y temperatura de conservación. 
 

    

 
APS5.5: Emplear los equipos y utensilios previamente definidos para el 
montaje del expositor adecuándose a las existencias y necesidades del 
momento. 
 

    

 
APS5.6: Evitar fuentes de contaminación durante la manipulación de 
alimentos cumpliendo las normas de manipulación durante todo el proceso. 
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PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN 
Y ACREDITACIÓN DE LAS  

COMPETENCIAS PROFESIONALES 

 

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACIÓN PARA LAS 
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES 

  

UNIDAD DE COMPETENCIA 
“UC1050_2: Gestionar el bar-cafetería” 

 

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES 
 

 
Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La información recogida en él 
tiene CARÁCTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley 
Orgánica 15/1999, de 13 de diciembre, de protección de datos de carácter personal. 
 
Su resultado servirá solamente para ayudarle, ORIENTÁNDOLE en qué medida posee 
la competencia profesional de la “UC1050_2: Gestionar el bar-cafetería”. 
 
No se preocupe, con independencia del resultado de esta autoevaluación, Ud. TIENE 
DERECHO A PARTICIPAR EN EL PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN, siempre que 
cumpla los requisitos de la convocatoria. 
 
 

Nombre y apellidos del trabajador/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 

Nombre y apellidos del asesor/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 

 

 
CUALIFICACIÓN PROFESIONAL: SERVICIOS DE BAR Y 

CAFETERÍA 
 
Código: HOT327_2        NIVEL: 2 
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACIÓN DEL CUESTIONARIO:  
Cada actividad profesional principal (APP) se compone de varias actividades 
profesionales secundarias (APS). 
 
Lea atentamente cada APP y a continuación sus APS. En cada APS marque con una 
cruz el indicador de autoevaluación que considere más ajustado a su grado de dominio 
de las APS. 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 podría formar a otro trabajador o 

trabajadora. 
 

 
APP1: Planificar  la viabilidad empresarial de la implantación del  
proyecto de un pequeño  bar cafetería.  
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS1.1: Definir el proyecto de viabilidad de un pequeño negocio de bar-
cafetería. 
  

    

 
APS1.2: Recabar información sobre aspectos que puedan incidir en la  
actividad del pequeño negocio de bar-cafetería. 
 

    

 
APS1.3: Valorar la implantación del bar-cafetería analizando los objetivos 
previstos. 
 

    

 
APS1.4: Valorar aspectos económicos para la implantación del bar cafetería. 
 

    

 
APS1.5: Determinar la composición de los recursos humanos necesarios para 
la implantación del bar-cafetería.  
 

    

 
APS1.6: Definir  las características de los servicios ofertados en el bar 
cafetería.  
 

    

 
APS1.7: Determinar la estrategia de precios, la política de ventas, el 
posicionamiento, las acciones de promoción y publicidad, los canales de 
distribución y el servicio post-venta del pequeño negocio de bar cafetería. 
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APP2: Aprovisionar el pequeño negocio de bar cafetería de 
mercancías.  
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS2.1: Solicitar las mercancías necesarias para cubrir las exigencias de la 
producción del bar-cafetería.  
 

    

 
APS2.2: Comprobar que la recepción de  los alimentos, bebidas y demás 
géneros cumplen con la petición de compra solicitada.  
 

    

 
APS2.3: Verificar datos inherentes al producto recibido tales como la fecha de 
caducidad, el estado del embalaje, la temperatura,  los registros sanitarios, 
entre otros. 
 

    

 
APS2.4: Establecer diferencias en las fases de solicitud, compra y recepción 
de mercancías utilizadas en el bar cafetería. 
 

    

 
 
 

 
APP3: Almacenar y conservar los géneros en el bar cafetería 
atendiendo a la naturaleza del producto. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS3.1: Almacenar los géneros recepcionados para la actividad de un 
pequeño negocio de bar cafetería según las normas de almacenamiento 
establecidas. 
 

    

 
APS3.2: Distribuir en las zonas apropiadas materias primas y productos 
utilizados en el bar cafetería en almacenes y cámaras. 
 

    

 
APS3.3: Formalizar la ficha de almacén de los productos recibidos 
cumplimentando las fichas de almacén o partes de baja por mal estado o 
rotura.   
 

    

 
APS3.4: Identificar y contemplar las bajas de los productos recibidos por mal 
estado cumplimentando las fichas de almacén o partes de baja por mal estado 
rotura. 
 

    

 
APS3.5: Verificar las condiciones de limpieza, ambientales y sanitarias de los 
lugares de almacenamiento de  mercancías. 
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APP4: Valorar la rentabilidad de los productos elaborados y servidos 
en un pequeño negocio de bar cafetería. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS4.1: Verificar la correspondencia entre los vales de pedido y la recepción 
de alimentos, bebidas y otros géneros en el bar cafetería.  
 

    

 
APS4.2: Registrar datos correspondientes a la recepción, almacenamiento, y 
consumo de productos con los procedimientos y códigos preestablecidos. 
 

    

 
APS4.3: Contrastar los registros de caja con los de existencias determinando   
necesidades de productos y valoración de la rentabilidad. 
 

    

 
APS4.4: Estimar coste de los productos elaborados y servidos a partir de las 
fichas técnicas de control. 
 

    

 
 
 

 
APP5: Gestionar administrativamente un pequeño negocio de bar 
cafetería. 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS5.1: Confeccionar el cierre diario de producción en el bar cafetería.  
  

    

 
APS5.2: Efectuar el arqueo y la liquidación de caja diariamente del bar 
cafetería 
 

    

 
APS5.3: Utilizar los soportes físicos disponibles para reflejar datos 
administrativos.  
 

    

 
APS5.4: Detectar desviaciones y anomalías durante el proceso de cierre diario 
de producción de bar cafetería. 
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APP6: Controlar la actividad de un pequeño negocio de bar-cafetería 
mediante auditoría interna. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS6.1: Comprobar que el proceso de control de  gestión del bar cafetería se 
adapta al tipo de bar-cafetería y a su nivel de venta. 
 
 

    

 
APS6.2: Gestionar la información económica del pequeño bar cafetería.  
 

    

 
APS6.3: Elaborar los documentos generados en la actividad empresarial del 
bar cafetería.   
 

    

 
APS6.4: Auditar los procesos de facturación, cobro, cierre diario de la 
producción y liquidación de caja del establecimiento. 
 

    

 
APS6.5: Evaluar los resultados económicos relacionados con la actividad del 
establecimiento  
:  

    

 
APS6.6: Calcular costes de producción. 
 

    

 
APS6.7: Dar respuesta a los posibles desajustes relacionados con la actividad 
del bar-cafetería. 
 
 

    

 
APS6.8: Gestionar el servicio ofrecido por el bar cafetería. 
 

    

 
 
 
 

 
APP7: Conocer y manejar a nivel de usuario tecnologías de la 
información y programas informáticos propios de la gestión de un 
pequeño negocio de bar-cafetería.  
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS7.1: Seleccionar el software de gestión del pequeño negocio de bar 
cafetería en función de las necesidades del establecimiento. 
 

    

 
APS7.2: Manejar aplicaciones informáticas sencillas para la  gestión del bar 
cafetería. 
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APP7: Conocer y manejar a nivel de usuario tecnologías de la 
información y programas informáticos propios de la gestión de un 
pequeño negocio de bar-cafetería.  
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS7.3: Utilizar internet y correo electrónico como fuente de información y vía 
de comunicación para la actividad del bar-cafetería.  
 

    

 
APS7.4: Promocionar la actividad empresarial del pequeño negocio de bar-
cafetería a través de la utilización de internet. 
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PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN 
Y ACREDITACIÓN DE LAS  

COMPETENCIAS PROFESIONALES 
 
 
 

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACIÓN PARA LAS 
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES 

 
 
  

UNIDAD DE COMPETENCIA 
“UC1051_2: Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario 

independiente, en los servicios de restauración” 
 

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES 
 
 

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La información recogida en él 
tiene CARÁCTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley 
Orgánica 15/1999, de 13 de diciembre, de protección de datos de carácter personal. 
 
Su resultado servirá solamente para ayudarle, ORIENTÁNDOLE en qué medida posee 
la competencia profesional de la “UC1051_2: Comunicarse en inglés, con un nivel de 
usuario independiente, en los servicios de restauración”. 
 
No se preocupe, con independencia del resultado de esta autoevaluación, Ud. TIENE 
DERECHO A PARTICIPAR EN EL PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN, siempre que 
cumpla los requisitos de la convocatoria. 
 
 
Nombre y apellidos del trabajador/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 

Nombre y apellidos del asesor/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACIÓN DEL CUESTIONARIO:  
Cada actividad profesional principal (APP) se compone de varias actividades 
profesionales secundarias (APS). 
 
Lea atentamente cada APP y a continuación sus APS. En cada APS marque con una 
cruz el indicador de autoevaluación que considere más ajustado a su grado de dominio 
de las APS. 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 podría formar a otro trabajador o 

trabajadora. 
 
 
 
APP1: Atender las peticiones de los clientes en los servicios de 
restauración formuladas oralmente en un nivel sencillo de inglés. 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 
 
APS1.1: Expresarse de forma oral en inglés formulada por el  cliente durante 
la prestación de los servicios de restauración y cuando se refiere a situaciones 
predecibles.  
 

    

 
APS1.2: Dar respuesta a los clientes sobre detalles generales expresados 
oralmente en inglés para facilitar la prestación de los servicios de restauración. 
 

    

 
 
 
 
 
APP2: Utilizar la documentación referente a los servicios de 
restauración escrita en inglés de complejidad muy reducida 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS2.1: Utilizar en su actividad  la  documentación específica de los servicios 
de restauración y escrita en inglés. 

 

    

APS2.2: Utilizar la documentación específica  generada para la a 
comunicación interna en los servicios de restauración.   
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APP3: Expresar en inglés mensajes breves y sencillos durante el 
desempeño de sus funciones en   los servicios de restauración 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS3.1: Expresar oralmente en inglés mensajes breves y sencillos. 
 

    

 
APS3.2: Atender a los diferentes condicionantes para expresarse oralmente 
en inglés durante el desempeño de sus funciones en los servicios de 
restauración. 
 

    

 
 
 

 
APP4: Emitir mensajes  breves escritos en inglés con un vocabulario 
sencillo referidos a situaciones propias de la actividad de bar-cafetería. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS4.1: Emitir mensajes breves escritos en inglés con un vocabulario sencillo, 
referidos a situaciones propias de la actividad de bar-cafetería.  
 

    

 
APS4.2: Atender a los diferentes condicionantes para la comunicación escrita 
en inglés.  
 

    

 
 
 
 
APP5: Interaccionar en inglés con uno o varios clientes con mensajes 
breves y sencillos  durante el desempeño de sus funciones en  los 
servicios de restauración. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
APS5.1: Comunicarse en inglés con mensajes breves y sencillos con uno o 
varios clientes en situaciones propias de la actividad de restauración. 
 

    

 
APS5.2: Atender a los diferentes condicionantes para interaccionar con el 
cliente en inglés referidos a situaciones propias de la actividad de bar-
cafetería. 
 

    

 


