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

1.1

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 UC0261_2: Preparar elaboraciones basicas de mudltiples
aplicaciones y platos elementales.

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 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 vy los criterios fijados en la correspondiente GEC) y el
meétodo 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 .

La persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la preparacion de
elaboraciones basicas de mdultiples aplicaciones y platos elementales, y
gue 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. Preparar elaboraciones culinarias basicas de mul tiples
aplicaciones de modo que resulten aptas para su pos  terior
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utilizacion como acompafiamiento o composicion de pl atos de
cocina.

1.1

1.2

1.3

1.4

15

1.6

1.7

El aprovisionamiento interno de materias primas y la puesta a punto de
los utiles y equipos necesarios para la preparacion de elaboraciones
culinarias de multiples aplicaciones se efectia a partir de la ficha de
especificacion técnica y segun los procedimientos establecidos.

Las técnicas de cocinado especificas tales como, braseado, hervido,
'‘desespumado’ y clarificado entre otras se ejecutan en funcién de la
ficha de especificacion técnica de la elaboracion béasica -fondos basicos
y complementarios, salsas béasicas y derivadas, aparejos, farsas,
mirepoix de hortalizas, gelatinas y otros- y de las previsiones de
produccién.

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.

Las caracteristicas fisicas y organolépticas finales de cada elaboracién
culinaria de multiples aplicaciones tales como textura, sabor y punto de
sazonamiento entre otras, se verifican comprobando que son las
requeridas en su ficha técnica de elaboracion corrigiendo las posibles
deficiencias detectadas.

Las elaboraciones confeccionadas para un posterior uso se etiquetan y
almacenan en los recipientes y equipos asignados a las temperaturas
de conservacién adecuadas en cumplimiento de la normativa aplicable.

Los productos almacenados se regeneran a temperatura de servicio,
con los equipos y métodos establecidos, asegurando las condiciones de
temperatura requeridas y evitando consumos y desgastes innecesarios.
Los utensilios y equipos utilizados durante el proceso se limpian con los
productos y métodos establecidos, manteniéndolos en ¢ptimas
condiciones para su posterior uso.

Preparar y presentar platos elementales de cocin  a de acuerdo con
la ficha de especificacion técnica y en funcion de la oferta
gastronémica del establecimiento.

2.1 El aprovisionamiento interno de materias primas y la puesta a punto de

los dtiles y equipos necesarios para la preparacion de platos
elementales de cocina se efectla, a partir de la ficha de especificacion
técnica y segun el procedimiento establecido.

2.2 Los platos de cocina como pueden ser entremeses Yy aperitivos

sencillos, potajes elementales, ensaladas simples y compuestas,
cremas bésicas, consomés y sopas, guarniciones simples y compuestas
se elaboran, en funcion de las fichas de especificacion técnica y de la
oferta gastrondmica del establecimiento.

2.3 Las caracteristicas fisicas y organolépticas finales de cada elaboracion

culinaria tales como textura, sabor y punto de sazonamiento entre otras,
se verifican comprobando que son las requeridas en su ficha técnica de
elaboracion, corrigiendo las posibles deficiencias detectadas.
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2.4 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.

2.5 El acabado y la presentacion de las elaboraciones confeccionadas se
ejecuta, aplicando técnicas y elementos de decoracién acordes al plato
de cocina en cuestion.

2.6 Las elaboraciones confeccionadas y validas para un posterior uso se
etiquetan y almacenan en los recipientes y equipos asignados, a las
temperaturas de conservacion adecuadas en cumplimiento de la
normativa aplicable.

2.7 Los productos almacenados se regeneran a temperatura de servicio,
con los equipos y métodos establecidos, asegurando las condiciones de
temperatura requeridas y evitando consumos y desgastes innecesarios.

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

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 UC0261 2: Preparar elaboraciones basicas de mdltipl es

aplicaciones y platos elementales.  Estos conocimientos se presentan
agrupados a partir de las actividades profesionales que aparecen en
cursiva y negrita:

1. Técnicas de cocina

- Clasificacion, definicién, descripcion y aplicaciones.

- Procesos de ejecucion: fases, instrumentos, procedimientos, resultados y
controles.

- Tratamiento y efectos en las materias primas.

- Procedimientos de condimentacion.

- Terminologia utilizada en la produccién culinaria.

2. Aprovisionamiento interno de géneros y productos culinarios.

- Loégica del proceso de aprovisionamiento interno.
- Departamentos o unidades que intervienen: documentacion interna.
- Deduccién y calculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y

elaboraciones basicas culinarias de multiples aplicaciones para la elaboracion
de platos elementales.

- Formalizacién y traslado de solicitudes de aprovisionamiento interno.
- Ejecucién de operaciones relativas al aprovisionamiento interno de géneros y

productos culinarios en tiempo y forma requeridos.

- Ejecuciébn de operaciones de regeneracion que precisen los géneros,

preelaboraciones y elaboraciones basicas.
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3. Elaboraciones culinarias basicas de multiples ap licaciones.

Clasificacion, definicién, descripcion y aplicaciones.

Fases de los procesos, riesgos en la ejecucion y control de resultados.
Aplicacion de las respectivas técnicas y procedimientos de ejecucion y control
para la obtencion de fondos, salsas, mantequillas compuestas, farsas,
aparejos, gelatinas y otras.

4. Platos elementales de cocina.

De hortalizas, verduras y tubérculos.

Entremeses y aperitivos sencillos, frios y calientes.

Ensaladas simples y compuestas.

Potajes elementales, cremas basicas, consomés y sopas.

Arroces elementales.

Elaboraciones basicas de pastas italianas.

Elaboraciones bésicas de huevos.

Elaboraciones basicas de carnes de ganado vacuno, porcino, caprino y ovino.
Elaboraciones basicas de aves y caza.

Elaboraciones basicas de casqueria y despojos.

Elaboraciones basicas de pescados y mariscos.

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

5. Guarniciones culinarias.

Definicion.

Clasificacion.

Guarniciones simples.

Guarniciones compuestas.
Guarniciones con denominacion propia.
Otras.

6. Regeneracion de elaboraciones culinarias basicas de mudltiples
aplicaciones.

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 regeneracion, aplicando las
técnicas y métodos adecuados.

7. Presentacion y decoracion de elaboraciones culin  arias.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber esta r.

Definicion.

Normas y combinaciones organolépticas basicas.

Necesidades de presentacion y decoracion segun el tipo de elaboracion y
forma de comercializacion.

Realizacion de operaciones necesarias para acabado de elaboraciones
culinarias elementales segin la definicion del producto y los estandares de
calidad predeterminados.

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

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

- Participar y colaborar activamente con el equipo de trabajo.

- Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

- Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

- Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante los errores y fracasos.
- Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacion.

1.2. Situaciones profesionales de evaluaciény 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 situacién 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 “UC0261_2: Preparar elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones y platos elementales”, se tiene 1 situacion profesional de
evaluacion y se concreta en los siguientes términos:

1.2.1. 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 cocinar y presentar dos o tres elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones y al igual que otros tantos platos
elementales, dependiendo de su complejidad y tiempo de elaboracion, a partir
de recetas tipo. Esta situacibn comprendera al menos las siguientes
actividades:

1. Confeccionar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones en cocina.
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2. Elaborar platos elementales de cocina.

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 evaluacién asociados a la situacién de evaluacion.

Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de la
evaluacion, esta Guia incluye unos criterios de evaluacion integrados y, por
tanto, reducidos en niumero. 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
Calidad requerida en la confeccion de | - Interpretacién de las fichas técnicas/recetas dadas.
elaboraciones basicas de multiples | - Aprovisionamiento de materias primas y productos
aplicaciones en cocina. culinarios.
- Seleccidon y puesta a punto de los Utiles y equipos
necesarios.

- Aplicacion de técnicas culinarias especificas:
— de preelaboracion
— técnicas de cocinado
— acabado y presentacion
- Aplicacion de técnicas de conservacion:
— para consumo inmediato
— para posterior uso o distribucion comercial
- 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.
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Idoneidad en la elaboracion de platos

Interpretacién de las fichas técnicas/recetas dada.

elementales de cocina. - Aprovisionamiento de materias primas y productos
culinarios.

- Seleccidén y puesta a punto de los Utiles y equipos
necesarios.

- Aplicacion de técnicas culinarias especificas:
— de preelaboracién
— técnicas de cocinado
— acabado y presentacion
- Aplicacion de técnicas de conservacion:
— para consumo inmediato
— para posterior uso o distribuciéon comercial
- Manejo de los equipos de frio y calor, y de utiles y
herramientas.
- Operaciones de limpieza y desinfeccién de instalaciones,
utensilios y equipos utilizados durante el proceso.

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

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

A partir de la interpretacién de las fichas técnicas/recetas dadas, secuencia ordenadamente las
fases del procedimiento para confeccionar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones en
cocina (como pueden ser fondos basicos y complementarios, salsas basicas y derivadas, aparejos,
farsas, mirepoix de hortalizas, gelatinas u otros), para lo que selecciona las herramientas y Utiles en
4 funcién de las caracteristicas de los géneros a tratar. Aplica las técnicas culinarias especificas para

cada uno de ellos y durante su confeccién comprueba que la textura, sabor y punto de sazonamiento
son los requeridos en su ficha técnica de elaboracion, corrigiendo las posibles deficiencias
detectadas. Maneja los equipos y herramientas con soltura y habilidad, racionalmente y evitando
costes innecesarios de recursos, tanto de géneros y productos culinarios como energéticos. Limpia y
desinfecta las instalaciones, utensilios y equipos utilizados dejando en perfectas condiciones el
puesto de trabajo.

A partir de la interpretacion de las fichas técnicas/recetas dadas, secuencia las fases del
procedimiento para confeccionar elaboraciones basicas de miiltiples aplicaciones en cocina
3 (como pueden ser fondos basicos y complementarios, salsas basicas y derivadas, aparejos,

farsas, mirepoix de hortalizas, gelatinas u otros), para lo que selecciona las herramientas y
utiles en funcién de las caracteristicas de los géneros a tratar. Aplica las técnicas culinarias
especificas para cada uno de ellos y durante su confeccion comprueba que la textura, sabor
y punto de sazonamiento son los requeridos en su ficha técnica de elaboracion, corrigiendo
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las posibles deficiencias detectadas. Maneja los equipos y herramientas con soltura,
racionalmente y evitando costes innecesarios de recursos, tanto de géneros y productos
culinarios como energéticos. Limpia y desinfecta las instalaciones, utensilios y equipos
utilizados dejando operativo el puesto de trabajo.

No es capaz de interpretar las fichas técnicas/recetas dadas, con lo que no secuencia las fases del
procedimiento para confeccionar elaboraciones basicas de mdiltiples aplicaciones en cocina (como
pueden ser fondos basicos y complementarios, salsas basicas y derivadas, aparejos, farsas,
mirepoix de hortalizas, gelatinas u otros), no selecciona las herramientas y dtiles en funcion de las
2 caracteristicas de los géneros a tratar. Aplica las técnicas culinarias especificas para cada uno de
ellos pero durante su confeccion no comprueba que la textura, sabor y punto de sazonamiento son
los requeridos en su ficha técnica de elaboracion. Maneja los equipos y herramientas con soltura,
racionalmente y evitando costes innecesarios de recursos, tanto de géneros y productos culinarios
como energéticos. Limpia y desinfecta las instalaciones, utensilios y equipos utilizados dejando
operativo el puesto de trabajo.

No es capaz de interpretar las fichas técnicas/recetas dadas, con lo que no secuencia las fases del
procedimiento para confeccionar elaboraciones basicas de multiples aplicaciones en cocina (como
pueden ser fondos basicos y complementarios, salsas basicas y derivadas, aparejos, farsas,
1 mirepoix de hortalizas, gelatinas u otros), no selecciona las herramientas y utiles en funcién de las
caracteristicas de los géneros a tratar. Aplica las técnicas culinarias especificas para cada uno de
ellos pero durante su confeccion no comprueba que la textura, sabor y punto de sazonamiento son
los requeridos en su ficha técnica de elaboracién. Maneja los equipos y herramientas con torpeza.
Limpia las instalaciones, utensilios y equipos utilizados en el puesto de trabajo.

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

Escala B

A partir de la interpretacién de las fichas técnicas/recetas dadas, secuencia ordenadamente las
fases del procedimiento para elaborar platos elementales de cocina (como pueden ser entremeses y
aperitivos sencillos, potajes elementales, ensaladas simples y compuestas, cremas basicas,
consomés y sopas, guarniciones simples y compuestas u otros), para lo que selecciona las
4 herramientas y dtiles en funcién de las caracteristicas de los géneros a tratar. Aplica las técnicas

culinarias especificas para cada uno de ellos y durante su confeccién comprueba que la textura,
sabor y punto de sazonamiento son los requeridos en su ficha técnica de elaboracion, corrigiendo
las posibles deficiencias detectadas. Maneja los equipos y herramientas con soltura y habilidad,
racionalmente y evitando costes innecesarios de recursos, tanto de géneros y productos culinarios
como energeéticos. Limpia y desinfecta las instalaciones, utensilios y equipos utilizados dejando en
perfectas condiciones el puesto de trabajo.

A partir de la interpretacion de las fichas técnicas/recetas dadas, secuencia las fases del
procedimiento para elaborar platos elementales de cocina (como pueden ser entremeses y
aperitivos sencillos, potajes elementales, ensaladas simples y compuestas, cremas basicas,
consomés y sopas, guarniciones simples y compuestas u otros), para lo que selecciona las
3 herramientas y dtiles en funcion de las caracteristicas de los géneros a tratar. Aplica las
técnicas culinarias especificas para cada uno de ellos y durante su confeccién comprueba
que la textura, sabor y punto de sazonamiento son los requeridos en su ficha técnica de
elaboracion, corrigiendo las posibles deficiencias detectadas. Maneja los equipos y
herramientas con soltura, racionalmente y evitando costes innecesarios de recursos, tanto de
géneros y productos culinarios como energéticos. Limpia y desinfecta las instalaciones,
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utensilios y equipos utilizados dejando operativo el puesto de trabajo.

No es capaz de interpretar las fichas técnicas/recetas dadas, con lo que no secuencia las fases del
procedimiento para elaborar platos elementales de cocina (como pueden ser entremeses y
aperitivos sencillos, potajes elementales, ensaladas simples y compuestas, cremas basicas,
consomés y sopas, guarniciones simples y compuestas u otros), no selecciona las herramientas y
utiles en funcién de las caracteristicas de los géneros a tratar. Aplica las técnicas culinarias
especificas para cada uno de ellos pero durante su confeccién no comprueba que la textura, sabor y
punto de sazonamiento son los requeridos en su ficha técnica de elaboracion. Maneja los equipos y
herramientas con Ssoltura, racionalmente y evitando costes innecesarios de recursos, tanto de
géneros y productos culinarios como energéticos.

No es capaz de interpretar las fichas técnicas/recetas dadas, con lo que no secuencia las fases del
procedimiento para elaborar platos elementales de cocina (como pueden ser entremeses y
aperitivos sencillos, potajes elementales, ensaladas simples y compuestas, cremas basicas,
consomés y sopas, guarniciones simples y compuestas u otros), no selecciona las herramientas y
utiles en funcién de las caracteristicas de los géneros a tratar. No aplica las técnicas culinarias
especificas para cada uno de ellos pero durante su confeccidn y no comprueba que la textura, sabor
y punto de sazonamiento son los requeridos en su ficha técnica de elaboracion.

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

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 formacion son los que a continuacion se relacionan:

a) Métodos indirectos : Consisten en la valoracion del historial profesional y

b)

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

Métodos directos : Proporcionan evidencias de competencia en el mismo
momento de realizar la evaluacién. Los métodos directos susceptibles de
ser utilizados son los siguientes:
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- Observacién en el puesto de trabajo (A).

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

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

- Pruebas de habilidades (C).

- Ejecucién de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

Métodos directos
5 complementarios
(©)
5
o 4
S ,
o 1 Métodos indirectos (B)
=
a 3
(NN}
o
a 1
=
"é" 2 Métodos directos (A)
=
1

METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracidén propia)

- Preguntas orales (C).
- Pruebas objetivas (C).

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que debe ser integrado (“holistico”), uno de los criterios de
eleccién 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
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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 el proceso de preparacion de elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones y de platos elementales de cocina, se le someter4, al
menos, a una prueba profesional de evaluacibn y a una entrevista
profesional estructurada sobre 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 comprobaciéon 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
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de competencias, minimizando los medios materiales y el tiempo necesario
para su realizacion, cumpliéndose las normas de seguridad, prevencion 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 estructurard 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 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:

- El término “elaboraciones basicas de multiples aplicaciones”, hace
referencia a:
0 Fondos basicos y complementarios, tanto de larga como de corta
coccion.
[0 Salsas basicas, derivadas y especiales, tanto frias como
calientes.
[0 Mantequillas, gelatinas, aparejos, farsas.
[0 Guarniciones: simples, compuestas, entre otras.
(J Y otras.
- Eltérmino “platos elementales de cocina” hace referencia a:
[0 Entremeses y aperitivos sencillos, frios y calientes.
[0 Ensaladas simples y compuestas.
[0 Potajes elementales, cremas basicas, consomeés y sopas.
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[0 Elaboraciones a base de hortalizas, verduras, tubérculos y
legumbres.

0 Arroces elementales.

[0 Elaboraciones elementales de pastas italianas.

[0 Elaboraciones basicas de huevos.

[0 Elaboraciones basicas de carnes de ganado vacuno, porcino,

caprino y ovino.

[0 Elaboraciones basicas de aves.

[0 Elaboraciones basicas de despojos.

[0 Elaboraciones basicas de pescados y mariscos.

- Facilitar la ficha de especificacion técnica de las elaboraciones a
cocinar.

- Se puede comprobar la capacidad de la persona candidata en respuesta
a contingencias, poniéndola en situaciones similares a las que se
describen a continuacion:

0 Durante la realizacion de una de las elaboraciones, por ejemplo
una salsa, la emulsion perdera la consistencia deseada por lo que
el candidato demostrard su competencia para la obtencién de
salsas ligadas.

[0 Durante la realizacion de un plato elemental de cocina caliente se
produce un corte de suministro de gas, el candidato debera
demostrar su competencia sustituyendo el equipo generador de
calor por otro que no precise dicho recurso energético.

[0 Durante la realizacion de cualquiera de las elaboraciones se le
eliminard uno de los elementos principales de composicion,
debiendo sustituirlo por otro sin que altere el resultado o incluso lo
mejore.
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