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1. ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE C OMPETENCIA.

Dado que la evaluacién de la competencia profesional se basa en la recopilacion
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 UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

1.1. Especificaciones de evaluacion relacionadas co  n las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor 0 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 vy los criterios fijados en la correspondiente GEC) y el
método que la Comision de Evaluacion determine. Estos métodos pueden
ser, entre otros, la observacion 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”,
gue configuran las “competencias técnicas”, asi como el “saber estar”, que
comprende las “competencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hace r.

La persona candidata demostrard el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la preelaboracion vy
conservacion de toda clase de alimentos, 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. Preelaborar y conservar vegetales de modo que re sulten aptos
para su utilizacion culinaria, inmediata o posterio r, cumpliendo
con la normativa aplicable de seguridad e higiene d e los
alimentos.
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1.1 El aprovisionamiento de vegetales y la puesta a punto de los utiles y
equipos necesarios se efectla a partir de la orden de trabajo o
procedimiento que la sustituya.

1.2 La preparacion de los vegetales se efectla aplicando las técnicas de
preelaboracion idéneas en cada caso, tales como pelado, raspado,
blanqueado, entre otras, en funcién del uso posterior y de las
caracteristicas del vegetal en cuestion.

1.3 El fraccionado de los vegetales se ejecuta practicando distintos tipos de
cortes tales como juliana, paisana, rodajas, entre otros, en funcién de
su utilizacion posterior y de su maximo aprovechamiento.

1.4 Los vegetales preelaborados se etiquetan y almacenan en los
recipientes y equipos asignados a las temperaturas de conservacion
adecuadas en cumplimiento de la normativa aplicable.

1.5 Los utensilios y equipos utilizados durante el proceso se limpian con los
productos y métodos establecidos, manteniéndolos en Optimas
condiciones para su posterior uso.

1.6 Las operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control
del proceso en maquinas y equipos se ejecutan, propiciando asi las
condiciones idéneas de operacion e informando a quien corresponda de
las anomalias detectadas.

Preelaborar y conservar carnes, aves y caza, de modo que
resulten aptos para su utilizacion culinaria, inmed iata o posterior,
cumpliendo con la normativa aplicable de seguridad e higiene de
los alimentos.

2.1 El aprovisionamiento de materias primas cérnicas y la puesta a punto
de los utiles y equipos necesarios se efectla a partir de la orden de
trabajo o procedimiento que la sustituya.

2.2 La preparacion de las materias primas carnicas se efectla aplicando las
técnicas idoneas de preelaboracion en cada caso, tales como
desbarbado, deshuesado, mechado y bridado, entre otras, en funcién
del uso posterior y de las caracteristicas del género en cuestion.

2.3 Las operaciones de racionamiento se ejecutan, aplicando técnicas de
despiece para la obtencién de distintos cortes comerciales, como
pueden ser chuleta, filete y hamburguesa, entre otras, en funcion de su
utilizacién o comercializacion posterior y su maximo aprovechamiento.

2.4 Las materias primas carnicas preelaboradas se etiquetan y almacenan
en los recipientes y equipos asignados a las temperaturas de
conservacion adecuadas en cumplimiento de la normativa aplicable.

2.5 Los utensilios y equipos utilizados durante el proceso se limpian con los
productos y métodos establecidos, manteniéndolos en Optimas
condiciones para su posterior uso.

2.6 Las operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control
del proceso en maquinas y equipos se ejecutan, propiciando asi las
condiciones idéneas de operacion e informando a quien corresponda de
las anomalias detectadas.
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3. Preelaborar y conservar pescados y mariscos, de modo que

resulten aptos para su utilizacion culinaria, inmed iata o posterior,
cumpliendo con la normativa aplicable de seguridad e higiene de
los alimentos.

3.1 El aprovisionamiento de pescados o mariscos y la puesta a punto de los
utiles y equipos necesarios se efectta a partir de la orden de trabajo.

3.2 La preparacion de los pescados se efectla, aplicando las técnicas
idoneas de preelaboraciéon en cada caso, tales como eviscerado,
desescamado y remojado, entre otras, en funcion del uso posterior y de
las caracteristicas del pescado en cuestion.

3.3 La preparaciéon de los mariscos se efectla, aplicando las técnicas
idoneas de preelaboracion en cada caso, tales como raspado,
eliminacion de tierra y blanqueado entre otras, en funciéon del uso
posterior y de las caracteristicas del marisco en cuestién.

3.4 Las operaciones de racionamiento de los pescados se ejecutan,
aplicando técnicas de despiece para la obtencion de distintos cortes
comerciales, como pueden suprema, rodaja y lomos, entre otras, en
funcion de su morfologia y posterior aplicacion, obteniendo asi un
méximo aprovechamiento.

3.5 Los pescados y mariscos preelaborados se etiquetan y almacenan en
los recipientes y equipos asignados a las temperaturas de conservacion
adecuadas en cumplimiento de la normativa aplicable.

3.6 Los utensilios y equipos utilizados durante el proceso se limpian con los
productos y métodos establecidos, manteniéndolos en ¢ptimas
condiciones para su posterior uso.

3.7 Las operaciones manuales sobre los reguladores o medios de control
del proceso en maquinas y equipos se ejecutan, propiciando asi las
condiciones idoneas de operacion e informando a quien corresponda de
las anomalias detectadas.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”

La persona candidata, en su caso, deberd demostrar que posee los
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las actividades profesionales implicadas en las realizaciones profesionales
de la UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de ali mentos.
Estos conocimientos se presentan agrupados a partir de las actividades
profesionales que aparecen en cursiva y negrita:

1. El departamento de cocina

- Definicion y modelos de organizacion

- Estructuras de locales y zonas de produccion culinaria.

- Especificidades en la restauracion colectiva.

- Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el
departamento.

- Elaboracién de planes sencillos de produccién culinaria.
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2. Maquinaria y equipos basicos de cocina.

- Clasificacion y descripcién segun caracteristicas, funciones y aplicaciones.

- Ubicacion y distribucion.

- Aplicacion de técnicas, procedimientos, modos de operacion y de control
caracteristicos.

- Especificidades en la restauracion colectiva.

3. Materias primas.

- Clasificacion gastronémica: variedades mas importantes, caracterizacion,
cualidades y aplicaciones

- gastronémicas basicas.

- Clasificacion comercial: formas de comercializacion y tratamientos que le son
inherentes.

- Necesidades de regeneracion y conservacion.

4. Desarrollo del proceso de aprovisionamiento inte rno de materias primas
culinarias.

- Formalizacion y traslado de solicitudes.
- Ejecucién de operaciones en tiempo y forma requeridos.

5. Regeneracion de géneros y productos culinarios.

- Definicion.

- Clases de técnicas y procesos.

- Identificacion de equipos asociados.

- Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

- Realizacion de operaciones necesarias para la regeneracién, aplicando las
técnicas y métodos adecuados.

6. Preelaboracién de géneros culinarios.

- Tratamientos caracteristicos de las materias primas.

- Cortes y piezas mas usuales: clasificacion, caracterizacion y aplicaciones.

- Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

- Realizacion de operaciones necesarias para la obtencién de preelaboraciones
culinarias, aplicando las técnicas y métodos adecuados.

7. Sistemas y métodos de conservacion y presentacio n comercial de
géneros y productos culinarios.

- Clases y caracterizacion.

- ldentificacién de equipos asociados.

- Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.

- ldentificacibn de necesidades basicas de conservacién y presentacién
comercial, segin momento de uso 0 consumo y naturaleza del género o
producto culinario en cuestion.

- Deduccién de la técnica o método apropiado.

- Ejecucién de operaciones necesarias para la conservacion y presentacion
comercial de géneros y productos culinarios, aplicando las respectivas técnicas
y métodos adecuados.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber esta r.
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1.2.

1.2.1.

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

- Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.

- Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

- Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

- Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

- Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a esperar.

Situaciones profesionales de evaluacion y crit  erios de evaluacion.

La situacion profesional de evaluacion define el contexto profesional en el que
se tiene que desarrollar la misma. Esta situacion permite al evaluador o
evaluadora obtener evidencias de competencia de la persona candidata que
incluyen, bésicamente, 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 dltimo, indicar que la situacién profesional de evaluacion 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 “UC0260 2: Preelaborar y conservar toda clase de
alimentos”, se tiene una situacion profesional de evaluacion y se concreta en
los siguientes términos:

Situacion profesional de evaluacion.
a) Descripcion de la situacion profesional de evalu  acion.

En esta situacidon profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para preelaborar distintos géneros culinarios
originando las menores mermas posibles y el maximo aprovechamiento, y
envasar para asegurar su buen estado de conservacion en posteriores usos
para la elaboracién de platos de cocina. Esta situacion comprendera al menos
las siguientes actividades:

1. Ejecutar operaciones de preelaboracion y manipulacion propias de
verduras.
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2. Ejecutar operaciones de preelaboraciébn y manipulaciéon propias de
pescados y/o mariscos.

3. Ejecutar operaciones de preelaboracion propias y manipulacion de las
carnes, aves y/o caza (canales y/o piezas).

4. Aplicar técnicas basicas de envasado y conservacion de alimentos.

Condiciones adicionales:

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

- Se comprobara la capacidad del candidato o candidata en respuesta a
contingencias introduciendo una incidencia durante el proceso.

- 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.

Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de la
evaluacion, esta Guia incluye unos criterios de evaluacién integrados y, por
tanto, reducidos en nimero. Cada criterio de evaluacion esta formado por un
criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeiio competente asociados a cada uno de dichos criterios.

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

Criterios de mérito Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
competente

Idoneidad en la ejecucion de | - Seleccion y puesta a punto de los Utiles y equipos

operaciones  de  preelaboracion necesarios.

culinaria  para el tratamiento y | - Selecciony ejecucidn de técnicas de preelaboracion:

procesado de verduras. — pelado, raspado, rallado

— hermoseado, torneado

— lavado, desinfectado

— ftroceado: brunoise, picado, juliana,
paisana, mirepoix

— aplicacién de técnicas de coccion para
aquellos vegetales que lo requieran

- Seleccion 'y  ejecucion de  procedimientos de
conservacion, como:
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Idoneidad en la ejecucion de
operaciones  de  preelaboracion
culinaria para el tratamiento y
procesado de pescados y/o mariscos.

Idoneidad en la ejecucion de
operaciones  de  preelaboracion
culinaria  para el tratamiento y
procesado de carnes, aves y/o caza
(piezas y/o canales).

FONDO SOCIAL EUROPEQ
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— técnicas  tradicionales de  salazén,
marinado o adobado
— técnicas de abatimiento rapido de
temperaturas o de congelacidn criogénica
— técnicas de envasado tradicional o al vacio
- Manejo de los equipos de frio y calor, y de utiles y
herramientas.
- Operaciones de limpieza y desinfeccion de instalaciones,
utensilios y equipos utilizados durante el proceso.

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

- Seleccion y puesta a punto de los utiles y equipos
necesarios.

- Seleccion y ejecucion de técnicas de preelaboracién para
pescados, como: desescamado, eviscerado, lavado,
retirada de piel, fraccionado, entre otros.

- Seleccion y ejecucion de técnicas de preelaboracién para
mariscos, como: raspado, lavado, fraccionado, entre
otros.

- Seleccion 'y  ejecucion de  procedimientos  de
conservacion:

— técnicas tradicionales de  salazon,
marinado o adobado

— técnicas de abatimiento rapido de
temperaturas o de congelacién criogénica

— técnicas de envasado tradicional o al vacio

- Manejo de los equipos de frio y calor, y de utiles y
herramientas.

- Operaciones de limpieza y desinfeccion de instalaciones,
utensilios y equipos utilizados durante el proceso.

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

- Seleccion y puesta a punto de los utiles y equipos
necesarios.

- Seleccion y ejecucion de técnicas de preelaboracion para
aves, como: flameado, eviscerado, lavado, fraccionado,
entre otras.

- Seleccion y ejecucion de técnicas de preelaboracién para
caza, en funcién de que se trate de caza de pelo y/o de
pluma.

- Seleccion y ejecucidn de procedimientos:

— aplicacién de técnicas bésicas para el
despiece de carnes

— obtencidén de piezas de came en cortes
comerciales: dados, filete, lardones,
chuletas, entre otros

— aplicacibn de técnicas basicas de
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ablandado, recortado, mechado, bridado,
albardado, entre otras
— elaboracion de rellenos de came
- Seleccion 'y  ejecucion de  procedimientos de
conservacion:
— técnicas tradicionales de  salazon,
marinado o adobado
— técnicas de abatimiento rapido de
temperaturas o de congelacién criogénica
— técnicas de envasado tradicional o al vacio
- Manejo de los equipos de frio y calor, y de utiles y
herramientas.
- Operaciones de limpieza y desinfeccion de instalaciones,
utensilios y equipos utilizados durante el proceso.

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

Cumplimiento de la  normativa

aplicable de manipulacion e higiene

de los alimentos, y de riesgos | EI umbral de desempefio competente, requiere el
laborales y medioambientales. cumplimiento total del procedimiento establecido.

Cumplimiento del tiempo establecido
en funcién del empleado porunouna | EI umbral de desempefio competente, permite una
profesional. desviacion del 20% en el tiempo establecido.

Escala A

Para preelaborar verduras que resulten aptas en su posterior utilizacion o comercializacion,
selecciona y pone a punto los utiles y equipos necesarios en funcién de la naturaleza del género a
tratar. Ejecuta las operaciones idéneas de preelaboracion (pelado, desinfectado, lavado, raspado,
rallado, hermoseado, torneado, entre otras) y fracciona, habilmente y con destreza, en cortes
comerciales (brunoise, picado, juliana, paisana, mirepoix, entre otros), obteniendo el méximo
aprovechamiento y la menor merma posible. Aplica técnicas de coccion o blanqueado a aquellas
verduras que lo requieran. Almacena las verduras preelaboradas en los envases asignados, a las
temperaturas adecuadas y aplicando las técnicas de conservacion previamente establecidas
(tradicionales: salazén, marinado o adobado; de abatimiento rapido de temperaturas; de envasado
tradicional o al vacio). Regula manualmente el funcionamiento de los equipos de frio y calor,
asegurando las condiciones de temperatura requeridas y evitando consumos y desgastes
innecesarios. Limpia y desinfecta el puesto de trabajo, los utensilios y equipos utilizados con los
productos y métodos establecidos.

Para preelaborar verduras que resulten aptas en su posterior utilizacion o comercializacion,
selecciona y pone a punto los utiles y equipos necesarios en funcién de la naturaleza del
género a tratar. Ejecuta las operaciones idéneas de preelaboracién (pelado, desinfectado,
3 lavado, raspado, rallado, hermoseado, torneado, entre otras) y fracciona con destreza en
cortes comerciales (brunoise, picado, juliana, paisana, mirepoix, entre otros), obteniendo el
maximo aprovechamiento y la menor merma posible. Aplica técnicas de coccién o
blanqueado a aquellas verduras que lo requieran. Almacena las verduras preelaboradas en
los envases asignados, a las temperaturas adecuadas y aplicando las técnicas de
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conservacion previamente establecidas (tradicionales: salazén, marinado o adobado; de
abatimiento répido de temperaturas; de envasado ftradicional o al vacio). Regula
manualmente el funcionamiento de los equipos de frio y calor, asegurando las condiciones
de temperatura requeridas. Limpia y desinfecta el puesto de trabajo, los utensilios y equipos
utilizados con los productos y métodos establecidos.

Para preelaborar verduras que resulten aptas en su posterior utilizacion o comercializacion,
selecciona y pone a punto los utiles y equipos sin considerar la naturaleza del género a tratar.
Ejecuta las operaciones de preelaboracion (pelado, desinfectado, lavado, raspado, rallado,
hermoseado, torneado, entre otras) y fracciona con poca habilidad en cortes comerciales (brunoise,
picado, juliana, paisana, mirepoix, entre otros), sin obtener el maximo aprovechamiento ni la menor
merma posible. Aplica técnicas de coccion o blanqueado a aquellas verduras que lo requieran.
Almacena las verduras preelaboradas en los envases asignados, a las temperaturas adecuadas y
aplicando las técnicas de conservacion previamente establecidas (tradicionales: salazén, marinado o
adobado; de abatimiento répido de temperaturas; de envasado tradicional o al vacio). Limpia y
desinfecta el puesto de trabajo, los utensilios y equipos utilizados con los productos y métodos
establecidos.

Para preelaborar verduras que resulten aptas en su posterior utilizacion o comercializacion,
selecciona y pone a punto los utiles y equipos sin considerar la naturaleza del género a tratar.
Ejecuta las operaciones de preelaboracion (pelado, desinfectado, lavado, raspado, rallado,
hermoseado, torneado, entre otras) y fracciona con poca habilidad en cortes comerciales (brunoise,
picado, juliana, paisana, mirepoix, entre otros), sin obtener el maximo aprovechamiento ni la menor
merma posible. No aplica técnicas de coccion o blanqueado a aquellas verduras que lo requieran.
Almacena las verduras preelaboradas en los envases asignados, sin considerar las temperaturas
adecuadas y no aplica las técnicas de conservacion previamente establecidas (tradicionales:
salazén, marinado o adobado; de abatimiento répido de temperaturas; de envasado tradicional o al
vacio). Limpia y desinfecta el puesto de trabajo, los utensilios y equipos utilizados con los productos
y métodos establecidos.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripciéon
establecida en el nimero 3 de la escala.

Escala B

Para preelaborar pescados y/o mariscos que resulten aptos en su posterior utilizacion o
comercializacion, selecciona y pone a punto los Utiles y equipos necesarios en funcion de la
naturaleza del género a tratar. Ejecuta las operaciones idoneas de preelaboracion (desescamado,
eviscerado, raspado, entre otras) y fracciona, habilmente y con destreza, en cortes comerciales
(filete, dados, supremas, rodajas, darné, entre otros), obteniendo el méximo aprovechamiento y la
4 menor merma posible. Aplica técnicas de coccion o blanqueado a aquellos géneros que lo requieran
y los almacena en los envases asignados, a las temperaturas adecuadas y aplicando las técnicas de
conservacion previamente establecidas (tradicionales: salazén, marinado o adobado; de abatimiento
rapido de temperaturas; de envasado tradicional o al vacio). Regula manualmente el funcionamiento
de los equipos de frio y calor, asegurando las condiciones de temperatura requeridas y evitando
consumos y desgastes innecesarios. Limpia y desinfecta el puesto de trabajo, los utensilios y
equipos utilizados con los productos y métodos establecidos.

3 Para preelaborar pescados y/o mariscos que resulten aptos en su posterior utilizacién o
comercializacion, selecciona y pone a punto los Utiles y equipos necesarios en funcién de la
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naturaleza del género a tratar. Ejecuta las operaciones de preelaboracion (desescamado,
eviscerado, raspado, entre otras) y fracciona, habilmente, en cortes comerciales (filete,
dados, supremas, rodajas, darné, entre otros), obteniendo el maximo aprovechamiento y la
menor merma posible. Aplica técnicas de coccion o blanqueado a aquellos géneros que lo
requieran y los almacena a las temperaturas adecuadas y aplicando las técnicas de
conservacion previamente establecidas (tradicionales: salazén, marinado o adobado; de
abatimiento rapido de temperaturas; de envasado tradicional o al vacio). Regula manualmente
el funcionamiento de los equipos de frio y calor, asegurando las condiciones de temperatura
requeridas y evitando consumos y desgastes innecesarios. Limpia y desinfecta el puesto de
trabajo, los utensilios y equipos utilizados con los productos y métodos establecidos.

Para preelaborar pescados y/o mariscos que resulten aptos en su posterior utilizacion o
comercializacion, selecciona y pone a punto los Utiles y equipos sin considerar la naturaleza del
género a tratar. Ejecuta las operaciones de preelaboracion (desescamado, eviscerado, raspado,
entre otras) y fracciona en cortes comerciales (filete, dados, supremas, rodajas, darné, entre otros),
sin obtener el maximo aprovechamiento ni la menor merma posible. Aplica técnicas de coccion o
blanqueado a aquellos géneros que lo requieran y los almacena a las temperaturas adecuadas y
aplicando las técnicas de conservacion previamente establecidas (tradicionales: salazén, marinado o
adobado; de abatimiento répido de temperaturas; de envasado tradicional o al vacio). Limpia y
desinfecta el puesto de trabajo, los utensilios y equipos utilizados con los productos y métodos
establecidos.

Para preelaborar pescados y/o mariscos que resulten aptos en su posterior utilizacion o
comercializacion, ni selecciona ni pone a punto los Utiles y equipos. Ejecuta las operaciones de
preelaboracion (desescamado, eviscerado, raspado, entre otras) y fracciona sin obtener el maximo
aprovechamiento ni la menor merma posible. Aplica técnicas de coccion o blanqueado a aquellos
géneros que lo requieran y los almacena a las temperaturas adecuadas. Limpia y desinfecta el
puesto de trabajo, los utensilios y equipos utilizados con los productos y métodos establecidos.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el numero 3 de la escala.

Escala C

Para preelaborar carnes (aves, caza, del ganado porcino, del ganado caprino, del ganado ovino o
bovino) que resulten aptas en su posterior utilizacion o comercializacion, selecciona y pone a punto
los utiles y equipos necesarios en funcién de la naturaleza del género a tratar. Ejecuta las
operaciones idoneas de preelaboracion (eviscerado, flameado, esquinado, despiezado, ablandado,
recortado, mechado, bridado, albardado, entre ofras) y fracciona, habilmente y con destreza, en
cortes comerciales (jamoncito, chuleta, filete, dados, escalopin, corona, tournedé, entre otros),
obteniendo el méaximo aprovechamiento y la menor merma posible. Aplica técnicas de coccion o
blanqueado a aquellos géneros que lo requieran y los almacena en los envases asignados, a las
temperaturas adecuadas y aplicando las técnicas de conservacion previamente establecidas
(tradicionales: salazén, marinado o adobado; de abatimiento rapido de temperaturas; de envasado
tradicional o al vacio). Regula manualmente el funcionamiento de los equipos de frio y calor,
asegurando las condiciones de temperatura requeridas y evitando consumos y desgastes
innecesarios. Limpia y desinfecta el puesto de trabajo, los utensilios y equipos utilizados con los
productos y métodos establecidos.

Para preelaborar carnes (aves, caza, del ganado porcino, del ganado caprino, del ganado
ovino o bovino) que resulten aptas en su posterior utilizacién o comercializacion, selecciona
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y pone a punto los ttiles y equipos necesarios en funcion de la naturaleza del género a tratar.
Ejecuta las operaciones de preelaboracién (eviscerado, flameado, esquinado, despiezado,
ablandado, recortado, mechado, bridado, albardado, entre otras) y fracciona, habilmente en
cortes comerciales (jamoncito, chuleta, filete, dados, escalopin, corona, tourned6, entre
otros), obteniendo el maximo aprovechamiento y la menor merma posible. Aplica técnicas de
coccién o blanqueado a aquellos géneros que lo requieran y los almacena en los envases
asignados, a las temperaturas adecuadas y aplica las técnicas de conservacion
(tradicionales: salazén, marinado o adobado; de abatimiento rapido de temperaturas; de
envasado tradicional o al vacio). Regula manualmente el funcionamiento de los equipos de
frio y calor, asegurando las condiciones de temperatura requeridas y evitando consumos y
desgastes innecesarios. Limpia y desinfecta el puesto de trabajo, los utensilios y equipos
utilizados con los productos y métodos establecidos.

Para preelaborar carnes (aves, caza, del ganado porcino, del ganado caprino, del ganado ovino o
bovino) que resulten aptas en su posterior utilizacion o comercializacion, selecciona y pone a punto
los dtiles y equipos sin considerar la naturaleza del género a tratar. Ejecuta las operaciones de
preelaboracion (eviscerado, flameado, esquinado, despiezado, ablandado, recortado, mechado,
bridado, albardado, entre otras) y fracciona en cortes comerciales (jamoncito, chuleta, filete, dados,
escalopin, corona, tournedd, entre otros), sin obtener el maximo aprovechamiento y la menor merma
posible. Aplica técnicas de coccion o blanqueado a aquellos géneros que lo requieran y los
almacena en los envases asignados, a las temperaturas adecuadas y aplica las técnicas de
conservacion (tradicionales: salazén, marinado o adobado; de abatimiento rapido de temperaturas;
de envasado tradicional o al vacio). Limpia y desinfecta el puesto de trabajo, los utensilios y equipos
utilizados con los productos y métodos establecidos.

Para preelaborar carnes (aves, caza, del ganado porcino, del ganado caprino, del ganado ovino o
bovino) que resulten aptas en su posterior utilizacion o comercializacién ni selecciona ni pone a
punto los Utiles y equipos. Ejecuta las operaciones de preelaboracién (eviscerado, flameado,
esquinado, despiezado, ablandado, recortado, mechado, bridado, albardado, entre otras) y fracciona
en cortes sin obtener el maximo aprovechamiento y la menor merma posible. Aplica técnicas de
coccion o blanqueado a aquellos géneros que lo requieran y los almacena en los envases
asignados, a las temperaturas adecuadas y aplica técnicas de conservacion. Limpia y desinfecta el
puesto de trabajo, los utensilios y equipos utilizados con los productos y métodos establecidos.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
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.

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

a) Métodos indirectos : Consisten en la valoracién del historial profesional y
formativo de la persona candidata; asi como en la valoracion 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 evaluacion. 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).

- Ejecuciéon de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

- Preguntas orales (C).

- Pruebas objetivas (C).
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METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracidén 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
acompafnados 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 generacion de evidencias validas. En
este orden de ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de caréacter escrito a un candidato de bajo nivel cultural al que se le
aprecien dificultades de expresién escrita. Una conversacion profesional
gue genere confianza seria el método adecuado.

Por dltimo, indicar que las evidencias de competencia indirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
cada caso patrticular, en la eleccion de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.

2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluacié ny Evaluadores.

a) Cuando la persona candidata justifique sélo formaciéon no formal y no tenga
experiencia en preelaborar y conservar toda clase de materias primas y de
elaboraciones culinarias para que resulten aptos en la confeccién de platos
0 para su distribucion comercial, se le sometera, al menos, a una prueba
profesional de evaluacién y a una entrevista profesional estructurada sobre
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la dimension relacionada con el “saber” y “saber estar” de la competencia
profesional.

b) En la fase de evaluacion 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 evaluacion, y las especificaciones de los “saberes” incluidos
en las dimensiones de la competencia. Se recomienda utilizar una
entrevista profesional estructurada.

c) Sise evalla 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/a 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 manuales, cognitivos y actitudinales. Por sus caracteristicas,
y dado que, en este caso, tiene mayor relevancia el componente de
destrezas manuales, en funcion del método de evaluacion utilizado, se
recomienda que en la comprobacién de lo explicitado por la persona
candidata se complemente con una prueba practica que tenga como
referente las actividades de la situacion profesional de evaluacion. Esta se
planteara sobre un contexto reducido que permita optimizar la observaciéon
de competencias, minimizando los medios materiales y el tiempo necesario
para su realizacion, cumpliéndose las normas de seguridad, prevenciéon de
riesgos laborales y medioambientales requeridas.

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
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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 méaxima atencién 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.

h) En la situacion profesional de evaluacion se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones:

- Facilitar la ficha de especificacién técnica de posibles platos de cocina a
los que van destinados las preelaboraciones a ejecutar, para que la
persona candidata le sirva de guia ejecute el tratamiento idoneo de
preelaboracion.

- Disponer de géneros que requieran distintas condiciones de almacenaje
y conservacion.
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