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1. ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA.

Dado que la evaluacién de la competencia profesional se basa en la recopilacién
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracion de estas evidencias de competencia
(siempre que éstas no se obtengan por observacion del desempefio en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en las realizaciones profesionales y criterios de
realizacion de la UC1803 _2: Realizar las operaciones de envasado vy
almacenamiento de miel y polen.

1.1.

Especificaciones de evaluacion relacionadas con las dimensiones de
la competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por
el asesor o asesora para el contraste y mejora del historial formativo de la
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitado por la persona candidata durante el asesoramiento debera
ser contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el
referente de evaluacion (UC y los criterios fijados en la correspondiente
GEC) y el método que la Comision de Evaluacion determine. Estos métodos
pueden ser, entre otros, la observacién de la persona candidata en el puesto
de trabajo, entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros. En el punto
2.1 de esta Guia se hace referencia a los mismos.

Este apartado comprende las especificaciones del “saber” y el “saber
hacer”, que configuran las “competencias técnicas”, asi como el “saber
estar”, que comprende las “competencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hacer”.

La persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con
las actividades profesionales que intervienen en Realizar las
operaciones de envasado y almacenamiento de miel y polen, y que se
indican a continuacion:

Nota: A un digito se indican las actividades profesionales expresadas en
las realizaciones profesionales de la unidad de competencia, y a dos
digitos las reflejadas en los criterios de realizacion.

1. Acopiar los bidones de miel y polen desecado para lograr su
conservacion hasta el envasado del producto, organizando el
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espacio para su total aprovechamiento, en condiciones de
seguridad y cumpliendo con la normativa relativa a higiene de
los productos alimenticios, lagueregulalas menciones o marcas
gque permiten identificar el lote al que pertenece un producto
alimenticio y la de prevencion de riesgos laborales.

1.1 El espacio de trabajo y el tiempo dedicado al acopio de los bidones de
miel y polen desecado se programan, teniendo en cuenta el numero de
bidones a reunir, para prever los recursos humanos y materiales.

1.2 Los envases alimentarios donde se encuentra la miel y el polen
desecado se revisan visualmente, para cerciorarse de la limpieza de los
mismos y asegurarse que cumplen las condiciones de almacenamiento,
comprobando revestimientos internos, cierres y juntas, entre otros, y
lavandolos con agua potable, en caso necesario.

1.3 El espacio destinado al almacenamiento se organiza, para su total
aprovechamiento y ordenacion, compatibilizandolo con el resto de las
actividades de la explotacion.

1.4 Los bidones recepcionados se agrupan, utilizando carretillas porta
bidones para elevarlos del suelo y lotificandolos para mantener la
trazabilidad del origen.

1.5 Las muestras recepcionadas de miel y polen desecado se recogen, en
envases limpios, con la cantidad de miel o polen suficiente para su
envio al laboratorio, al objeto de analizar los parametros de calidad y
presencia de residuos que puedan comprometer la idoneidad del
producto.

1.6 Los medios, equipos, maquinas, herramientas e instalaciones
empleados en las labores de recepcidon y almacenamiento de los
bidones de miel y polen desecado se seleccionan, manejandolos,
limpiandolos, desinfectandolos y manteniéndolos, conforme a
especificaciones técnicas del manual de instrucciones del fabricante.

2. Acondicionar la miel o el polen, para su posterior envasado,
atendiendo a criterios de calidad y conservacion, siguiendo los
protocolos de trabajo para descristalizar, filtrar la miel y limpiar
el polen de impurezas, en condiciones de seguridad vy
cumpliendo la normativa sobre higiene de los productos
alimenticios, norma de calidad relativa a la miel y a sus
posteriores modificaciones y la de prevencion de riesgos
laborales.

2.1 El espacio de trabajo y el tiempo dedicado al acondicionamiento de la
miel o el polen se programan, teniendo en cuenta la cantidad de
producto a acondicionar, para prever los recursos humanos y
materiales.

2.2 La miel se descristaliza, mediante el aporte de calor, para su posterior
filtrado, con el objetivo de eliminar impurezas y particulas en
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suspensidon que pueden degradar la calidad del producto y
comprometer su conservacion.

2.3 La temperatura y el tiempo de fundicién de la miel se controlan,
mediante termostatos, para asegurar la calidad del producto final.

2.4 El polen se limpia, mediante tamizado manual o aventado automatico,
para descartar impurezas atendiendo a criterios de calidad.

2.5 Los medios, equipos, maquinas, herramientas e instalaciones
empleados en las labores de acondicionamiento de la miel o el polen
se seleccionan, manejandolos, limpiandolos, desinfectandolos y
manteniéndolos, conforme a especificaciones técnicas del manual de
instrucciones del fabricante.

3. Envasar la miel o el polen, respetando la trazabilidad y loteado
del producto, en condiciones de seguridad y cumpliendo la
normativa sobre higiene de los productos alimenticios, normade
calidad relativa a la miel y a sus posteriores modificaciones y la
de prevencion de riesgos laborales.

3.1 El espacio de trabajo y el tiempo dedicado al envasado de la miel o el
polen se programan, teniendo en cuenta la cantidad de producto a
envasar, para prever los recursos humanos y materiales.

3.2 Los recipientes alimentarios destinados al envasado de la miel y el
polen se almacenan, elevandolos del suelo y ubicandolos en una zona
acondicionada a tal efecto dentro del almacén, hasta el momento de
efectuar el envasado.

3.3 Los recipientes alimentarios destinados al envasado se inspeccionan,
de forma individualizada, con el objeto de asegurar su idoneidad y evitar
la presencia de suciedad, objetos y otros elementos que puedan
contaminar el producto final.

3.4 La temperatura de envasado de la miel se controla, para evitar
aumentos del HMF (hidroximetilfurfural) y deterioros de la calidad del
producto final, revisando el funcionamiento de los termostatos de la
maquinaria utilizada en los procesos de descristalizacion.

3.5 El producto final se acondiciona, envasandolo, etiquetandolo y
embalandolo, respetando el loteado, y sefialando la fecha de consumo
preferente, para mantener sus propiedades organolépticas.

3.6 Las muestras de miel o polen de los lotes se recogen, en envases
limpios, para la creacién de un banco de lotes y poder disponer de
muestras reales a la hora de rastrear una trazabilidad.

3.7 Los medios, equipos, maquinas, herramientas e instalaciones
empleados en las labores de envasado de la miel o el polen se
seleccionan, manejandolos, limpiandolos, desinfectandolos vy
manteniéndolos, conforme a especificaciones técnicas del manual de
instrucciones del fabricante.

4. Almacenar la miel o el polen envasado, para su posterior
distribucion final, siguiendo el método de las 5s, en condiciones
de seguridad y cumpliendo la normativa sobre sobre higiene de
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los productos alimenticios, norma de calidad relativa a la miel y
a sus posteriores modificaciones, y la de prevencion de riesgos
laborales.

4.1 El espacio de trabajo y el tiempo dedicado al almacenaje de la miel o el
polen se programan, teniendo en cuenta la cantidad de producto a
almacenar, para prever los recursos humanos y materiales.

4.2 ElI almacenamiento de los productos terminados se organiza,
aprovechando el espacio del almacén, elevandolos del suelo de forma
manual o mecanizada y colocandolos en una zona adecuada para
mantener la calidad del producto finalizado.

4.3 Los productos almacenados se revisan, comprobando el cierre y el
estado del envase, entre otros, para asegurar que se mantienen sus
propiedades organolépticas hasta su venta.

4.4 El tiempo maximo de almacenamiento se controla, antes de su
distribucién, cumpliendo con los protocolos internos de la explotacion,
relativos a la caducidad de los productos.

4.5 Los datos de la trazabilidad hacia atras y hacia delante se guardan,
anotandolos en el formato requerido, para responder ante posibles
eventualidades.

4.6 Los medios, equipos, maquinas, herramientas e instalaciones
empleados en las labores de almacenaje de la miel o el polen se
seleccionan, manejandolos, limpiandolos, desinfectandolos vy
manteniéndolos, conforme a especificaciones técnicas del manual de
instrucciones del fabricante.

5. Limpiar las instalaciones, desinfectandolas y controlando los
parAmetros ambientales, para asegurar las condiciones
sanitarias de envasado y almacenamiento de miel y polen,
cumpliendo la normativa sobre higiene de los productos
alimenticios, norma de calidad relativa a la miel y a sus
posteriores modificaciones y la de prevencion de riesgos
laborales.

5.1 La limpieza, desinfeccion y control ambiental de las instalaciones se
programan, teniendo en cuenta las caracteristicas del espacio a limpiar
y el tiempo necesario, para prever los recursos humanos y materiales.

5.2 Los espacios e instalaciones se limpian, desinfectandolos, segun la
programacion del proceso de envasado y almacenamiento de miel y
polen, quedando reflejado en las hojas de registro.

5.3 Los parametros ambientales (humedad, temperatura, entre otros) se
controlan, segun la programacion del proceso de envasado y
almacenamiento de miel y polen, quedando reflejado en las hojas de
registro.

5.4 La estanqueidad de los envases se controla, segun la programacion del
proceso de envasado y almacenamiento de miel y polen, con el objetivo
de detectar envases mal cerrados o defectuosos.
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5.5 Las operaciones de mantenimiento se organizan, segun la
programacion del proceso de envasado y almacenamiento de miel y
polen.

5.6 La eficacia y optimizacion del rendimiento de la maquinaria y utensilios
se comprueba, teniendo en cuenta la programacién del proceso de
envasado y almacenamiento de miel y polen.

5.7 Los medios, equipos, maquinas y herramientas empleados en las
labores de la limpieza, desinfeccion y control ambiental de las
instalaciones se  seleccionan, manejandolos, limpiandolos,
desinfectandolos y manteniéndolos, conforme a especificaciones
técnicas del manual de instrucciones del fabricante.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”.

La persona candidata, en su caso, debera demostrar que posee los
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte
a las actividades profesionales implicadas en las realizaciones
profesionales de la UC1803_2: Realizar las operaciones de envasado
y almacenamiento de miel y polen. Estos conocimientos se presentan
agrupados a partir de las actividades profesionales que aparecen en
cursiva y negrita:

1. Recepcion de bidones de miel o polen

- Actividades propias de la recepcion y almacenaje de los bidones de miel o
polen. Bidones: tipos, materiales, medidas, condiciones de almacenamiento,
entre otros. Organizacion de los productos: técnicas del aprovechamiento del
espacio. Toma de muestras de miel o polen: parametros a analizar,
identificacion de la muestra, materiales a utilizar en la toma de muestras,
técnicas, entre otros. Limpieza, desinfeccion y control ambiental de
instalaciones de recepcion y almacenamiento. Medios, equipos, maquinas,
herramientas e instalaciones utilizadas en la recepcion de bidones de miel o
polen. Equipo de proteccion individual (EPI). Norma de calidad de la miel.
Trazabilidad. Normativa sobre produccién y comercializaciéon de productos
apicolas. Normativa sobre prevencion de riesgos laborables. Normativa
medioambiental.

2. Acondicionamiento de miel y polen

- Evolucion de los parametros de calidad de los productos apicolas en funcion
de las condiciones de acondicionamiento. Limpieza, desinfeccién y control
ambiental de instalaciones de acondicionamiento. Medios, equipos, maquinas,
herramientas e instalaciones utilizadas en el acondicionamiento de miel o
polen. Equipo de proteccion individual (EPI). Norma de calidad de la miel.
Trazabilidad. Normativa sobre produccién y comercializacién de productos
apicolas. Normativa sobre prevencion de riesgos laborables. Normativa
medioambiental.

3. Envasado de miel y polen
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- Manipulacién de alimentos. Evolucion de los parametros de calidad de los
productos apicolas en funcion de las condiciones de manipulacion y envasado.
Plan general de higiene en el envasado de miel y polen. Limpieza, desinfeccién
y control ambiental de instalaciones de envasado. Medios, equipos, maquinas,
herramientas e instalaciones utilizadas en el envasado de miel o polen. Equipo
de proteccién individual (EPI). Packaging. Funciones: contener,
proteger/preservar, conservar, transportar e informar/vender. Disefio: contexto
del punto de venta. Mensajes. Nombre de la marca. Tipografia y Color. Tipos
de envases: plastico, vidrio, ceramica, envases reciclables/sostenibles.
Impresion y decoracion del envase. Etiquetados: vinilos, pegatinas, entre otros.
Normativa sobre envasado y almacenamiento de miel y polen. Criterios de
calidad y de rentabilidad en materia de envasado y almacenamiento de miel y
polen. Alimentos con calidad diferenciada. Figuras de calidad: IGP (indicacion
geografica protegida) y DOP (denominacion de origen protegida). Requisitos
de calidad exigidos. Mapa de mieles con IGP y DOP de Espafia. Normativa
sobre la IGP y DOP. Norma de calidad de la miel. Trazabilidad. Normativa
sobre produccion y comercializacién de productos apicolas. Normativa sobre
prevencion de riesgos laborables. Normativa medioambiental.

4. Almacenamiento de miel y polen envasado

- Almacenamiento de productos apicolas. Aprovechamiento y distribucion del
espacio y control de las condiciones ambientales. Evolucion de los parametros
de calidad de los productos apicolas en funciéon de las condiciones de
almacenamiento. Limpieza, desinfeccion y control ambiental de instalaciones
de almacenamiento de miel y polen envasado. Medios, equipos, maquinas,
herramientas e instalaciones utilizadas en el almacenamiento de miel y polen
envasado. Equipo de proteccion individual (EPI). Normativa sobre envasado y
almacenamiento de miel y polen. Criterios de calidad y de rentabilidad en
materia de envasado y almacenamiento de miel y polen. Norma de calidad de
la miel. Trazabilidad. Normativa sobre produccidon y comercializacion de
productos apicolas. Normativa sobre prevencion de riesgos laborables.
Normativa medioambiental.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.

La persona candidata debe demostrar la posesion de actitudes de
comportamiento en el trabajo y formas de actuar e interactuar, segun las
siguientes especificaciones:

- Demostrar cierta autonomia en la resoluciéon de pequefas contingencias
relacionadas con su actividad.

- Emplear tiempo y esfuerzo en ampliar conocimientos e informacion
complementaria.

- Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas,
demostrando cordialidad y amabilidad en el trato.

- Demostrar interés y preocupacion por atender satisfactoriamente las
necesidades de los clientes.
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- Trasmitir informacion con claridad, de manera ordenada, estructurada,
clara y precisa, respetando los canales establecidos en la organizacion.

- Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

- Adoptar cddigos de conducta tendentes a transmitir el contenido del
principio de igualdad.

1.2. Situaciones profesionales de evaluacion y criterios de evaluacion.

La situacion profesional de evaluacion define el contexto profesional en el
que se tiene que desarrollar la misma. Esta situaciéon permite al evaluador
o evaluadora obtener evidencias de competencia de la persona candidata
que incluyen, basicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.

Asi mismo, la situacion profesional de evaluacion se sustenta en
actividades profesionales que permiten inferir competencia profesional
respecto a la practica totalidad de realizaciones profesionales de la Unidad
de Competencia.

Por ultimo, indicar que la situaciéon profesional de evaluacién define un
contexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC.AA,,
cuando éstas decidan aplicar una prueba profesional a las personas
candidatas.

En el caso de la “UC1803_2: Realizar las operaciones de envasado y
almacenamiento de miel y polen”, se tiene una situacion profesional de
evaluacion y se concreta en los siguientes términos:

1.2.1. Situacion profesional de evaluacién.
a) Descripcion de la situacion profesional de evaluacion.

En esta situacion profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para realizar las operaciones de envasado
y almacenamiento de miel y polen, cumpliendo la normativa
relativa a proteccion medioambiental, planificacion de la actividad
preventiva y aplicando estandares de calidad. Esta situacién
comprendera al menos las siguientes actividades:. Esta situacién
comprendera al menos las siguientes actividades:

1. Acopiar los bidones de miel y polen desecado y acondicionar la
miel o polen para su envasado.

2. Envasar la miel o el polen.
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3. Almacenar la miel o polen envasado para su distribucién y
limpiar las instalaciones.

Condiciones adicionales:

- Se dispondra de equipamientos, productos especificos y
ayudas técnicas requeridas por la situacion profesional de
evaluacion.

- Se comprobara la capacidad del candidato o candidata en
respuesta a contingencias.

- Se asignara un tiempo total para que el candidato o la
candidata demuestre su competencia en condiciones de
estrés profesional.

b) Criterios de evaluacion asociados a la situacion de
evaluacion.

Cada criterio de evaluacion esta formado por un criterio de mérito
significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeino competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacion profesional de evaluacion, los criterios de
evaluacion se especifican en el cuadro siguiente:

Criterios de mérito Indicadores de desempefio competente

Eficiencia al acopiar los bidones de Programar el espacio de trabajo y el tiempo dedicado.
miel y polen desecado y acondicionar Revisar los envases a utilizar y organizar el espacio
la miel o polen para su envasado. destinado al almacenamiento.

- Agrupar los bidones recepcionados utilizando carretillas
portabidones.

- Recoger las muestras recepcionadas de miel y polen y
enviarlas al laboratorio.

- Descristalizar la miel mediante calor controlando la
temperatura y tiempo mediante termostatos, para
posteriormente filtrarlo.

- Tamizar el polen de manera manual o aventado
automatico.

- Limpiar y desinfectar los equipos, maquinas herramientas
e instalaciones utilizadas.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala A.
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Precision en envasar lamiel o el polen. | - Almacenar los recipientes elevandolos del suelo.

- Controlar la temperatura de envasado de la miel revisando
el funcionamiento de los termostatos.

- Envasar, etiquetar y embalar el producto final, sefialando
la fecha de consumo preferente.

- Recoger las muestras de los lotes para crear un banco de
lotes.

- Limpiar y desinfectar los equipos, maquinas herramientas
e instalaciones utilizadas.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la

Escala B.
Rigor al almacenar la miel o polen | - Organizar el almacenamiento aprovechando el espacio
envasado para su distribucién y limpiar del almacén.
las instalaciones. - Comprobar el cierre y el estado de los envases.
- Comprobar el tiempo de almacenamiento antes de su
distribucion.

- Guardar y anotar los datos de trazabilidad.

- Limpiar los espacios e instalaciones, desinfectandolo y
reflejandolo en la hoja de registro.

- Controlar y reflejar en las hojas de registro los pardmetros
ambientales.

- Limpiar y desinfectar los equipos, maquinas herramientas
e instalaciones utilizadas.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala C.

Cumplimiento del tiempo asignado,
considerando el que emplearia un o
una profesional competente.

El desempefio competente requiere el cumplimiento, en todos los criterios de mérito, de la normativa
aplicable en materia de prevencion de riesgos laborales, proteccion medioambiental

Escala A

Para acopiar los bidones de miel y polen desecado y acondicionar la miel o polen para su envasado,
4 programa el espacio de trabajo y el tiempo dedicado. Revisa los envases a utilizar y organiza el
espacio destinado al almacenamiento. Agrupa los bidones recepcionados utilizando carretillas
portabidones. Recoge las muestras recepcionadas de miel y polen y las envia al laboratorio.
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Descristaliza la miel mediante calor controlando la temperatura y tiempo mediante termostatos, para
posteriormente filtrarlo. Tamiza el polen de manera manual o aventado automatico. Limpia y
desinfecta los equipos, maquinas herramientas e instalaciones utilizadas.

Para acopiar los bidones de miel y polen desecado y acondicionar la miel o polen para su
envasado, programa el espacio de trabajo y el tiempo dedicado. Revisa los envases a utilizar
y organiza el espacio destinado al almacenamiento. Agrupa los bidones recepcionados
3 utilizando carretillas portabidones. Recoge las muestras recepcionadas de miel y polen y las

envia al laboratorio. Descristaliza la miel mediante calor controlando la temperatura y tiempo
mediante termostatos, para posteriormente filtrarlo. Tamiza el polen de manera manual o
aventado automatico. Limpia y desinfecta los equipos, maquinas herramientas e instalaciones
utilizadas, pero comete pequefias irregularidades que no alteran el resultado final.

Para acopiar los bidones de miel y polen desecado y acondicionar la miel o polen para su envasado,
programa el espacio de trabajo y el tiempo dedicado. Revisa los envases a utilizar y organiza el
espacio destinado al almacenamiento. Agrupa los bidones recepcionados utilizando carretillas
2 portabidones. Recoge las muestras recepcionadas de miel y polen y las envia al laboratorio.

Descristaliza la miel mediante calor controlando la temperatura y tiempo mediante termostatos, para
posteriormente filtrarlo. Tamiza el polen de manera manual o aventado automatico. Limpia y
desinfecta los equipos, maquinas herramientas e instalaciones utilizadas, pero comete grandes
irregularidades que alteran el resultado final.

1 No acopia los bidones de miel ni polen desecado y no acondiciona la miel o polen para su envasado.

Nota: el umbral de desempefo competente corresponde a la descripcidn
establecida en el numero 3 de la escala.

Escala B

Para envasar la miel o el polen, almacena los recipientes elevandolos del suelo. Controla la
temperatura de envasado de la miel revisando el funcionamiento de los termostatos. Envasa, etiqueta
4 y embala el producto final, sefialando la fecha de consumo preferente. Recoge las muestras de los
lotes para crear un banco de lotes. Limpia y desinfecta los equipos, maquinas herramientas e
instalaciones utilizadas.

Para envasar la miel o el polen, almacena los recipientes elevandolos del suelo. Controla la
temperatura de envasado de la miel revisando el funcionamiento de los termostatos. Envasa,
3 etiqueta y embala el producto final, sefialando la fecha de consumo preferente. Recoge las

muestras de los lotes para crear un banco de lotes. Limpia y desinfecta los equipos, maquinas
herramientas e instalaciones utilizadas, pero comete pequefias irregularidades que no alteran
el resultado final.

2 Para envasar la miel o el polen, almacena los recipientes elevandolos del suelo. Controla la
temperatura de envasado de la miel revisando el funcionamiento de los termostatos. Envasa, etiqueta
y embala el producto final, sefialando la fecha de consumo preferente. Recoge las muestras de los
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lotes para crear un banco de lotes. Limpia y desinfecta los equipos, maquinas herramientas e
instalaciones utilizadas, pero comete grandes irregularidades que alteran el resultado final.

1 No envasa la miel o el polen.

Nota: el umbral de desempeno competente corresponde a la descripcidn
establecida en el numero 3 de la escala.

Escala C

Para almacenar la miel o polen envasado para su distribucién y limpiar las instalaciones, organiza el
almacenamiento aprovechando el espacio del almacén. Comprueba el cierre y el estado de los
4 envases. Comprueba el tiempo de almacenamiento antes de su distribucion. Guarda y anota los datos

de trazabilidad. Limpia los espacios e instalaciones, desinfectandolo y reflejandolo en la hoja de
registro. Controla y refleja en las hojas de registro los parametros ambientales. Limpia y desinfecta
los equipos, maquinas herramientas e instalaciones utilizadas.

Para almacenar la miel o polen envasado para su distribucién y limpiar las instalaciones,
organiza el almacenamiento aprovechando el espacio del almacén. Comprueba el cierre y el
estado de los envases. Comprueba el tiempo de almacenamiento antes de su distribucion.
3 Guarda y anota los datos de trazabilidad. Limpia los espacios e instalaciones, desinfectandolo
y reflejandolo en la hoja de registro. Controla y refleja en las hojas de registro los parametros
ambientales. Limpia y desinfecta los equipos, maquinas herramientas e instalaciones
utilizadas, pero comete pequefias irregularidades que no alteran el resultado final.

Para almacenar la miel o polen envasado para su distribucion y limpiar las instalaciones, organiza el
almacenamiento aprovechando el espacio del almacén. Comprueba el cierre y el estado de los
envases. Comprueba el tiempo de almacenamiento antes de su distribucion. Guarda y anota los datos
2 de trazabilidad. Limpia los espacios e instalaciones, desinfectandolo y reflejandolo en la hoja de
registro. Controla y refleja en las hojas de registro los parametros ambientales. Limpia y desinfecta
los equipos, maquinas herramientas e instalaciones utilizadas, pero comete grandes irregularidades
que alteran el resultado final.

1 No almacena la miel o polen envasado para su distribucion ni limpia las instalaciones.

Nota: el umbral de desempeno competente corresponde a la descripcidn
establecida en el numero 3 de la escala.

2. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA Y
ORIENTACIONES PARA LAS COMISIONES DE EVALUACION Y
EVALUADORES/AS.
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La seleccion de métodos de evaluacion que deben realizar las Comisiones de
Evaluacion sera especifica para cada persona candidata, y dependera
fundamentalmente de tres factores: nivel de cualificacion de la unidad de
competencia, caracteristicas personales de la persona candidata y evidencias de
competencia indirectas aportadas por la misma.

2.1. Métodos de evaluacion y criterios generales de eleccion.

Los métodos que pueden ser empleados en la evaluacion de la
competencia profesional adquirida por las personas a través de la
experiencia laboral, y vias no formales de formacién son los que a
continuacion se relacionan:

a) Métodos indirectos: Consisten en la valoracion del historial profesional
y formativo de la persona candidata; asi como en la valoracién de
muestras sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados.
Proporcionan evidencias de competencia inferidas de actividades
realizadas en el pasado.

b) Métodos directos: Proporcionan evidencias de competencia en el
mismo momento de realizar la evaluacién. Los métodos directos
susceptibles de ser utilizados son los siguientes:

- Observacion en el puesto de trabajo (A).

- Observacién de una situacion de trabajo simulada (A).

- Pruebas de competencia profesional basadas en las situaciones
profesionales de evaluacion (C).

- Pruebas de habilidades (C).

- Ejecucion de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

- Preguntas orales (C).

- Pruebas objetivas (C).
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METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracién propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que debe ser integrado (“holistico”), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacion de la UC. Como puede
observarse, a menor nivel, deben priorizarse los métodos de observacion
en una situacion de trabajo real o simulada, mientras que, a niveles
superiores, debe priorizarse la utilizacion de métodos indirectos
acompanados de entrevista profesional estructurada.

La consideracion de las caracteristicas personales de la persona
candidata, debe basarse en el principio de equidad. Asi, por este
principio, debe priorizarse la seleccion de aquellos métodos de caracter
complementario que faciliten la generacién de evidencias validas. En
este orden de ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de caracter escrito a una persona candidata a la que se le aprecien
dificultades de expresion escrita, ya sea por razones basadas en el
desarrollo de las competencias basicas o factores de integracion cultural,
entre otras. Una conversacion profesional que genere confianza seria el
metodo adecuado.

Por ultimo, indicar que las evidencias de competencia indirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
cada caso particular, en la eleccion de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.
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2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluaciéon y Evaluadores.

a) Cuando la persona candidata justifique solo formacién formal y no tenga
experiencia en el proceso de Realizar las operaciones de envasado y
almacenamiento de miel y polen, se le sometera, al menos, a una prueba
profesional de evaluacién y a una entrevista profesional estructurada
sobre la dimensidon relacionada con el "saber" y "saber estar" de la
competencia profesional.

b) En la fase de evaluacién siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente la UC, el contexto que incluye la situacion
profesional de evaluacidén, y las especificaciones de los “saberes”
incluidos en las dimensiones de la competencia. Se recomienda utilizar
una entrevista profesional estructurada.

c) Si se evalua a la persona candidata a través de la observacion en el
puesto de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros
expresados en las realizaciones profesionales considerando el contexto
expresado en la situacion profesional de evaluacion.

d) Si se aplica una prueba practica, se recomienda establecer un tiempo
para su realizacion, considerando el que emplearia un o una profesional
competente, para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés
profesional.

e) Por la importancia del “saber estar” recogido en la letra c) del apartado
1.1 de esta Guia, en la fase de evaluacion se debe comprobar la
competencia de la persona candidata en esta dimension particular, en
los aspectos considerados.

f) Esta Unidad de Competencia es de nivel "2" y sus competencias tienen
componentes psicomotores, cognitivos y actitudinales. Por sus
caracteristicas, y dado que, en este caso, tiene mayor relevancia el
componente de destrezas psicomotrices, en funcion del método de
evaluacion utilizado, se recomienda que en la comprobacion de lo
explicitado por la persona candidata se complemente con una prueba
practica que tenga como referente las actividades de la situacién
profesional de evaluacion. Esta prueba se planteara sobre un contexto
definido que permita evidenciar las citadas competencias, minimizando
los recursos y el tiempo necesario para su realizacion, e implique el
cumplimiento de las normas de seguridad, prevencion de riesgos
laborales y medioambientales requeridas.
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g) Si se utiliza la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la
persona candidata se tendran en cuenta las siguientes
recomendaciones:

Se estructurara la entrevista a partir del analisis previo de toda la
documentacion presentada por la persona candidata, asi como de la
informacion obtenida en la fase de asesoramiento y/o en otras fases de
la evaluacion.

La entrevista se concretara en una lista de cuestiones claras, que
generen respuestas concretas, sobre aspectos que han de ser
explorados a lo largo de la misma, teniendo en cuenta el referente de
evaluacion y el perfil de la persona candidata. Se debe evitar la
improvisacion.

El evaluador o evaluadora debe formular solamente una pregunta a la
vez dando el tiempo suficiente de respuesta, poniendo la maxima
atencion y neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarlas en
ningun momento. Se deben evitar las interrupciones y dejar que la
persona candidata se comunique con confianza, respetando su propio
ritmo y solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desarrollo de la entrevista se recomienda disponer de un lugar
que respete la privacidad. Se recomienda que la entrevista sea grabada
mediante un sistema de audio video previa autorizacion de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.
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