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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 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 UC0309 2: Realizar el envasado y la presentacion de los
productos de pasteleria y confiteria.

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 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 hacer”.

La persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la realizacién del envasado y
la presentacion de los productos de pasteleria y confiteria, 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.
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1. Preparar las maquinas, equipos y materiales de envasado,
rotulado y etiquetado de productos de pasteleria y confiteria, de
acuerdo al producto a elaborar, segun especificaciones de
proceso establecidas para evitar interrupciones a lo largo del
mismo, cumpliendo la normativa aplicable de envasado vy
seguridad alimentaria.

1.1 Las especificaciones de envasado de productos de pasteleria y
confiteria, como el formato, tipo de envase y material, proceso y método
de envasado se interpretan segun el producto a procesar.

1.2 Los equipos de envasado de productos de pasteleria y confiteria, se
preparan de acuerdo con el programa de produccion establecido,
efectuando los cambios de utillaje (moldes, cuchillas, cilindros), segin
especificaciones de proceso establecidas.

1.3 El suministro de los consumibles requeridos se solicita al almacén para
el envasado de productos de pasteleria y confiteria, de acuerdo con el
ritmo de produccién establecido.

1.4 La disposicibn y adecuacion de los materiales de envasado se
comprueban, verificando su correspondencia con el producto de
pasteleria y confiteria a procesar, retirando los que no cumplan las
especificaciones, referidas al tipo y calidad del material, tamafio, grosor,
revestimientos y coberturas, cierres, entre otros.

15 Las etiquetas y rotulaciones se comprueban, verificando su
correspondencia con el envase o envoltura del producto de pasteleria y
confiteria.

1.6 Las operaciones de parada y arranque de las maquinas y equipos de
envasado de productos de pasteleria y confiteria se efectian de
acuerdo con las secuencias establecidas en las instrucciones de
trabajo, utilizando los mandos requeridos y cumpliendo con las normas
y mecanismos de seguridad establecidos.

1.7 Las posibles anomalias en el funcionamiento de los equipos de
envasado de productos de pasteleria y confiteria se detectan,
corrigiéndolas o avisando al servicio de mantenimiento, segun proceda.

2. Controlar la linea de envasado de los productos de pasteleria-
confiteria, verificando las variables del proceso, operando con los
equipos para garantizar las caracteristicas finales del lote,
cumpliendo la normativa aplicable de envasado y seguridad
alimentaria.

2.1 El aprovisionamiento de materiales de envasado y productos de
pasteleria y confiteria a la linea de envasado se controla, verificando
que la cuantia, tiempo, lugar y forma permitan la continuidad del
proceso.
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2.2 La dosificaciéon del producto de pasteleria y confiteria se controla,
mediante muestreo y pesado posterior, considerando los limites
establecidos.

2.3 El cerrado y sellado del envase del producto de pasteleria y confiteria
se comprueba, comprobando que cumple las especificaciones para
cada producto.

2.4 Las medidas correctoras oportunas en el proceso de envasado de
productos de pasteleria y confiteria, se aplican en caso de
desviaciones.

2.5 El producto de pasteleria y confiteria envasado se envasa, en la formay
en el lugar requerido al proceso de almacenamiento, exposicién o
expedicion posterior.

2.6 Los materiales de desecho y los que no cumplan las especificaciones
se trasladan a los lugares indicados para su reciclaje o tratamiento.

2.7 Los materiales de envasado y productos de pasteleria y confiteria
consumidos a lo largo del proceso de envasado se contabilizan,
modificando, si fuera preciso, las solicitudes de suministro.

2.8 Los materiales de envasado y productos sobrantes de pasteleria y
confiteria se disponen para su utilizacién posterior.

2.9 Las operaciones sobre los resultados o las incidencias del proceso de
envasado de productos de pasteleria y confiteria se registran en la
forma y el soporte establecidos.

3. Controlar las operaciones de embalaje de los productos de
pasteleria-confiteria ya terminados y envasados, para asegurar su
integridad en el almacenamiento y expedicidon posteriores, segun
lo establecido en el proceso productivo, cumpliendo la normativa
aplicable de embalaje y seguridad alimentaria.

3.1 Las cajas de carton, papel o plastico de productos de pasteleria-
confiteria en caso de hacerse "in situ" se montan dandoles el formato
requerido, cumpliendo con los requerimientos establecidos.

3.2 El embalaje de paquetes de productos de pasteleria y confiteria se
controla, verificando la correspondencia con lo especificado en relaciéon
con el lote, tamafio, forma, peso y nimero de envases.

3.3 Las operaciones de cerrado, forrado, precintado y etiquetado de los
productos de pasteleria y confiteria, se controlan, verificando que se
cumplen los requerimientos establecidos para el lote y su expedicion.

3.4 Los productos de pasteleria y confiteria embalados se paletizan en la
forma y con los equipos establecidos.

3.5 Las cajas embaladas se rotulan con la leyenda requerida en la forma y
lugar requerido para la identificacion y control posterior del producto
final obtenido.

3.6 Las posibles desviaciones detectadas en el proceso de embalaje de
productos de pasteleria y confiteria se corrigen en caso de
desviaciones.
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Los materiales de embalaje de desecho y productos de pasteleria y
confiteria embalados que no cumplen las especificaciones se trasladan
a los lugares requeridos para su reciclaje o tratamiento.

Los productos de pasteleria y confiteria embalados aptos para el
consumo se trasladan al lugar sefialado para su almacenamiento o
expedicion, segun lo establecido en el proceso productivo.

Los materiales de embalaje y productos de pasteleria y confiteria
consumidos a lo largo del proceso de embalaje se contabilizan,
modificando, si fuera preciso, las solicitudes de suministro.

Los materiales de embalaje y productos sobrantes de pasteleria y
confiteria se disponen para su utilizacién posterior.

Las operaciones efectuadas sobre las posibles incidencias del proceso
de embalaje de productos de pasteleria y confiteria se registran en la
formay el soporte establecidos.

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 UC0309_2: Realizar el envasado y la presentacion de los productos
de pasteleria y confiteria. Estos conocimientos se presentan agrupados a
partir de las actividades profesionales principales que aparecen en cursiva
y negrita:

1. Preparacién de las maguinas, equipos y materiales de envasado, de

productos de pasteleriay confiteria.

Caracteristicas de los envases: materiales, formatos, tipos, incompatibilidades

con los productos de pasteleria y confiteria.

Etiquetado de los envases de productos de pasteleria y confiteria: normativa

aplicable. Proceso de envasado de productos de pasteleria y confiteria.

Equipos: tipos y funcionamiento.
Operaciones de puesta a punto de los equipos y utillajes.
Defectos y subsanacion de errores aparecidos durante el proceso de envasado.

. Control del envasado de productos de pasteleriay confiteria.

Operaciébn de envasado de productos de pasteleria y confiteria:

aprovisionamiento de materiales de envasado y productos de pasteleria y
confiteria, calculo de las cantidades necesarias.

Manipulacién y preparacion de envases.

Procedimiento de llenado y cerrado de los envases.

Subsanacion de errores aparecidos durante el proceso de envasado.
Procedimiento de control del consumo de materiales de envasado, y de

productos de pasteleria y confiteria en el proceso.
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- Procedimiento de control de la dosificacién, cerrado y sellado de los envases de
productos de pasteleria y confiteria: toma de muestras.

- Técnicas y equipos de medida e identificacion de errores.

- Criterios de aceptacion.

- Condiciones de conservacion de los productos de pasteleria y confiteria
envasados.

- Normativa aplicable de envasado.

3. Control del embalaje de los productos de pasteleria-confiteria.

- Proceso de embalaje de productos de pasteleria y confiteria: técnicas de
composicién de paquetes.

- Métodos de reagrupamiento.

- Equipos: tipos y funcionamiento.

- Control del cerrado, precintado y etiquetado de los productos de pasteleria y
confiteria embalados: toma de muestras.

- Técnicas y equipos de medida e identificacion de errores.

- Criterios de aceptacion.

- Técnicas de rotulado.

- Etiquetas: informacion, tipos, codigos.

- Técnicas de colocacion y fijacion.

4. Presentacion de vitrinas y expositores.

- Condiciones de conservacion de los productos de pasteleria y confiteria.
- Tiempo de vida til de los productos de pasteleria y confiteria.

- La publicidad en el punto de venta.

- Técnicas de escaparatismo.

- Técnicas de rotulacién de carteles.

- Técnicas de preparacion de envoltorios.

- Técnicas de atencién al cliente.

5. Envases y materiales de envase y embalaje.

- El envase: materiales, formatos, cierres, hormativa.
- El embalaje: funcion, materiales, normativa.
- Etiquetas: normativa aplicable, informacion, tipos, cddigos.

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:

- Finalizar el trabajo, atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y
eficacia.

- Demostrar responsabilidad ante los éxitos y ante errores y fracasos.
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- Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a esperar.
- Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

- Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

- Habituarse al ritmo de trabajo de la organizacion.

- Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

1.2. Situaciones profesionales de evaluacion y criterios de evaluacion.

La situacion profesional de evaluacién 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, béasicamente, 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 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 UC0309 2: Realizar el envasado y la presentacion de los
productos de pasteleria y confiteria, se tienen una situacion profesional de
evaluacion y se concreta en los siguientes términos:
1.2.1. Situacién profesional de evaluacion.

a) Descripcion de la situaciéon profesional de evaluacion.

En esta situacidon profesional, la persona candidata demostrarqd la
competencia requerida para controlar el envasado y embalado de un producto
de pasteleria-confiteria. Esta situacion comprendera al menos las siguientes

actividades:

1. Preparar los materiales, equipos y herramientas de envasado Yy
etiquetado, de un producto de pasteleria y confiteria.

2. Controlar el envasado (dosificacion, cerrado, sellado y etiquetado del
envase).

3. Controlar la operacién de embalaje del producto envasado.
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Condiciones adicionales:

- Se dispondra de equipamiento y materiales requeridos para efectuar el
control del envasado y equipos de proteccion (E.P.l) necesarios.

- Se dispondra de equipos y materiales para preparar un expositor.

- 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 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:

. - Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
Criterios de merito

competente
Eficacia en la preparacion de los | - Preparacion de los envases y demas materiales de
materiales, equipos y herramientas de envasado segun el producto a procesar.
envasado y etiquetado. - Preparacion de los equipos o lineas de envasado, en

funcion al programa de produccion establecido.

- Cambios de utillaje, segun las especificaciones.

- Preparacion de las etiquetas requeridas por el producto y
el envase utilizado.

- Comprobacion de la puesta a punto de equipos utilizados
en el envasado.

- Identificacion de anomalias en el funcionamiento de los
equipos de envasado.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la

Escala A.
Rigor en el control del envasado del - Control de productos que llegan a la linea de envasado.
producto. - Control de la dosificacion de productos, mediante

muestreo o pesado.

- Comprobacion del cerrado y sellado de envases.

- Rotulacion o etiquetado de los envases, en funcion de las
especificaciones marcadas y la normativa aplicable.

GEC_INA107_2 Hoja 8 de 16



Adecuacion en el control del proceso
de embalaje de los envases.

Cumplimiento de la Normativa de
calidad Alimentaria en la elaboracién
de productos de pasteleria y
confiteria.

Cumplimiento de la normativa de
seguridad y prevencion de riesgos

Sl

FONDO SOCIAL EUROPED
El FSE invierte en tu futuro

- Toma de muestras.

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

- Disposicion del material de embalaje requerido.

- Control del cerrado, precintado o paletizado de envases.

- Formacion del envase en caso de fabricarse “in situ”.

- Verificacion que cumple los requerimientos establecidos
en relacion con los parametros relevantes de los envases
a embalar.

- Identificacion o rotulacion de cajas o paquetes.

- Almacenamiento de productos embalados.

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

El umbral de desempefio competente requiere el

cumplimiento total de este criterio de mérito.

- Aplicacion de la normativa en las actividades de
obtencion de productos para elaboracién de productos

laborales y proteccion de pasteleria y confiterfa.

medioambiental - Utilizacion de los equipos de proteccion EPIS
El umbral de desempefio competente requiere el
cumplimiento total de este criterio de mérito.

Cumplimiento del tiempo

establecido en  funcion del | El umbral de desempefio competente, permite una

empleado por un o0 una | desviacion del 20% en el tiempo establecido.

profesional.
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Escala A

La seleccion del tipo y formato de los envases se realiza, siguiendo instrucciones y de acuerdo al
producto a envasar, retirando los que no cumplan las especificaciones precisas, se preparan y
comprueba que las etiquetas y rotulaciones se corresponden con el envase y productos a envasar,
cumpliendo la normativa de envasado y seguridad alimentaria, se preparan los equipos o lineas de
S envasado de acuerdo al programa de produccién establecido efectuando los cambios de utillaje
precisos segun las especificaciones del proceso a llevar a cabo y se detectan las posibles anomalias
en el funcionamiento de los equipos corrigiéndolas o dando parte al servicio de mantenimiento.

La seleccion del tipo y formato de los envases se realiza siguiendo instrucciones y de
acuerdo al producto a envasar retirando, con pequefios fallos, los que no cumplan las
especificaciones precisas, se preparan y comprueba que las etiquetas y rotulaciones se
corresponden con el envase y productos a envasar cumpliendo la normativa de envasado y
4 seguridad alimentaria, se preparan los equipos o lineas de envasado de acuerdo al programa
de produccién establecido, efectuando los cambios de utillaje precisos segun las
especificaciones del proceso a llevar a cabo y se detectan las posibles anomalias en el
funcionamiento de los equipos corrigiéndolas o dando parte al servicio de mantenimiento.

La seleccidn del tipo y formato de los envases no se realiza siguiendo instrucciones y de acuerdo al
producto a envasar y no se retiran los que no cumplen las especificaciones precisas, se preparan y
comprueba que las etiquetas y rotulaciones se corresponden con el envase y productos a envasar
cumpliendo la normativa de envasado y seguridad alimentaria, se preparan los equipos o lineas de
envasado de acuerdo al programa de produccion establecido efectuando los cambios de utillaje
3 precisos segun las especificaciones del proceso a llevar a cabo y se detectan las posibles anomalias
en el funcionamiento de los equipos corrigiéndolas o dando parte al servicio de mantenimiento.

La seleccion del tipo y formato de los envases no se realiza siguiendo instrucciones y de acuerdo al
producto a envasar y no se retiran los que no cumplen las especificaciones precisas, se preparan y
comprueba que las etiquetas y rotulaciones se corresponden con el envase y productos a envasar
cumpliendo la normativa de envasado y seguridad alimentaria, no se preparan los equipos o lineas
2 de envasado de acuerdo al programa de produccién establecido ni se efectlian los cambios de
utillaje precisos segun las especificaciones del proceso a llevar a cabo o no se detectan las posibles
anomalias en el funcionamiento de los equipos.

La seleccidn del tipo y formato de los envases no se realiza siguiendo instrucciones y de acuerdo al
producto a envasar y no se retiran los que no cumplen las especificaciones precisas, no se preparan
0 no se comprueba que las etiquetas y rotulaciones se correspondan con el envase y productos a
envasar cumpliendo la normativa de envasado y seguridad alimentaria, no se preparan los equipos
1 o lineas de envasado de acuerdo al programa de produccion establecido ni se efectdan los cambios
de utillaje precisos segln las especificaciones del proceso a llevar a cabo 0 no se detectan las
posibles anomalias en el funcionamiento de los equipos.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcidon
establecida en el nimero 4 de la escala.
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Escala B

5 Se controla que la llegada de productos a la linea de envasado se realiza en la cuantia, tiempo,
lugar y forma permitiendo la correcta continuidad del proceso, se verifica mediante muestreo o
pesado que la dosificacion del producto se mantiene en los limites establecidos en las fichas de
proceso, se comprueba que el cerrado y sellado de los envases cumple las especificaciones del
producto a envasar, se constata que la rotulacion o etiquetado de los envases se realiza de
5 acuerdo a las especificaciones marcadas y a la normativa establecida, se lleva a cabo la toma de
muestras de acuerdo al procedimiento establecido realizando las medidas correctoras oportunas
en el proceso de envasado en el caso de que se detecten desviaciones.

4 Se controla que la llegada de productos a la linea de envasado se realiza en la cuantia,
tiempo, lugar y forma permitiendo la correcta continuidad del proceso, se verifica mediante
muestreo o pesado que la dosificacion del producto se mantiene en los limites establecidos
en las fichas de proceso, se comprueba que el cerrado y sellado de los envases cumple las
especificaciones del producto a envasar, se constata que la rotulacién o etiquetado de los
4 envases se realiza de acuerdo a las especificaciones marcadas y a la normativa establecida,
se lleva a cabo, con pequefios fallos, la toma de muestras de acuerdo al procedimiento
establecido realizando las medidas correctoras oportunas en el proceso de envasado en el
caso de que se detecten desviaciones.

Se controla que la llegada de productos a la linea de envasado se realiza en la cuantia, tiempo,
lugar y forma permitiendo la correcta continuidad del proceso, se verifica mediante muestreo o
pesado que la dosificacion del producto se mantiene en los limites establecidos en las fichas de
proceso, se comprueba que el cerrado y sellado de los envases cumple las especificaciones del
3 producto a envasar, no se constata que la rotulacion o etiquetado de los envases se realiza de
acuerdo a las especificaciones marcadas y a la normativa establecida o no se lleva a cabo la toma
de muestras de acuerdo al procedimiento establecido ni se realizan medidas correctoras en el
proceso de envasado.

No se controla que la llegada de productos a la linea de envasado se realiza en la cuantia, tiempo,
lugar y forma para garantizar la correcta continuidad del proceso, o no se verifica mediante
muestreo o pesado que la dosificacion del producto se mantiene en los limites establecidos en las
fichas de proceso, se comprueba que el cerrado y sellado de los envases cumple las
especificaciones del producto a envasar, no se constata que la rotulacion o etiquetado de los
2 envases se realiza de acuerdo a las especificaciones marcadas y a la normativa establecida o0 no
se lleva a cabo la toma de muestras de acuerdo al procedimiento establecido ni se realizan
medidas correctoras en el proceso de envasado.

No se controla que la llegada de productos a la linea de envasado se realiza en la cuantia, tiempo,
lugar y forma para garantizar la correcta continuidad del proceso, o no se verifica mediante
muestreo 0 pesado que la dosificacion del producto se mantiene en los limites establecidos en las
fichas de proceso, no se comprueba que el cerrado y sellado de los envases cumple las
especificaciones del producto a envasar, no se constata que la rotulacion o etiquetado de los
1 envases se realiza de acuerdo a las especificaciones marcadas y a la normativa establecida o0 no
se lleva a cabo la toma de muestras de acuerdo al procedimiento establecido ni se realizan
medidas correctoras en el proceso de envasado.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcidon
establecida en el nimero 4 de la escala.
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Escala C

Se constata la disponibilidad de material de embalaje, o la formacién del mismo en caso de
fabricarse “in situ”, verificado que cumple los requerimientos establecidos en relacién con el lote,
tamafio, forma peso y nimero de envases a embalar, se asegura que el cerrado, precintado o
paletizado de envases cumplen las condiciones establecidas para el almacenamiento o expedicion,
S se verifica que los parametros relevantes de los embalajes cumple los requerimientos para su
posterior identificacion y control y los productos embalados se trasladan al lugar sefialado para su
almacenamiento o expedicidn segln los procedimientos establecidos en el proceso productivo.

Se constata la disponibilidad de material de embalaje, o la formacién del mismo en caso de
fabricarse “in situ”, verificado que cumple los requerimientos establecidos en relacion con
el lote, tamafio, forma peso y nimero de envases a embalar, se asegura que el cerrado,
precintado o paletizado de envases cumple las condiciones establecidas para el
almacenamiento o expedicion, se verifica que los parametros relevantes de los embalajes
4 cumplen los requerimientos para su posterior identificacion y control y los productos
embalados se trasladan, con pequefios fallos, al lugar sefialado para su almacenamiento o
expedicion segln los procedimientos establecidos en el proceso productivo.

Se constata la disponibilidad de material de embalaje, o la formacién del mismo en caso de
fabricarse “in situ”, verificado que cumple los requerimientos establecidos en relacién con el lote,
tamafio, forma peso y nimero de envases a embalar, se asegura que el cerrado, precintado o
paletizado de envases cumple las condiciones establecidas para el almacenamiento o expedicidn,
3 no se verifica que los parametros relevantes de los embalajes cumplan los requerimientos para su
posterior identificacion y control o los productos embalados no se trasladan al lugar sefialado para
su almacenamiento o expedicion segun los procedimientos establecidos en el proceso productivo.

No se constata la disponibilidad de material de embalaje, o la formacién del mismo en caso de
fabricarse “in situ”, ni se verifica que cumple los requerimientos establecidos en relacién con el lote,
tamafio, forma peso y nimero de envases a embalar, se asegura que el cerrado, precintado o
paletizado de envases cumple las condiciones establecidas para el almacenamiento o expedicion,
2 no se verifica que los parametros relevantes de los embalajes cumple los requerimientos para su
posterior identificacion y control o los productos embalados no se trasladan al lugar sefialado para
su almacenamiento o expedicion segun los procedimientos establecidos en el proceso productivo.

No se constata la disponibilidad de material de embalaje, o la formacién del mismo en caso de
fabricarse “in situ”, ni se verifica que cumple los requerimientos establecidos en relacién con el lote,
tamafio, forma peso y ndmero de envases a embalar, no se asegura que el cerrado, precintado o
paletizado de envases cumple las condiciones establecidas para el almacenamiento o expedicion,
no se verifica que los pardmetros relevantes de los embalajes cumple los requerimientos para su
1 posterior identificacion y control o los productos embalados no se trasladan al lugar sefialado para
su almacenamiento o expedicion segun los procedimientos establecidos en el proceso productivo.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcidon
establecida en el nimero 4 de la escala.
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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 evaluacién y criterios generales de eleccion.

Los métodos que pueden ser empleados en la evaluacién de la competencia
profesional adquirida por las personas a traves 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 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:

- 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).

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

Métodos directos
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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 consideracién 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 caracter 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 elecciéon de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.
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a)

b)

d)

f)

9)

Cuando la persona candidata justifiqgue so6lo formacién no formal y no tenga
experiencia en procesos de envasado y presentacion de productos de
pasteleria y confiteria, se le sometera, al menos, a una prueba profesional
de evaluacion y a una entrevista estructurada profesional sobre la
dimensién relacionada con el “saber” y “saber estar” de la competencia
profesional.

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.

Si se evalla a la persona candidata a través de la observacién en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
las realizaciones profesionales considerando el contexto expresado en la
situacién profesional de evaluacion.

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.

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

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 funcién 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 evaluacién. Esta se
planteard sobre un contexto reducido que permita optimizar la observacién
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.

En la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la persona
candidata se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones:
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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 concretard 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 autorizacién de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

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

- La practica debera llevarse a cabo en instalaciones con procesos
automatizados o semiautomatizados para el envasado y embalaje de los
productos de pasteleria, confiteria, galleteria o chocolateria.

- Deberan ponerse a disposicion del candidato equipos y materiales de
envasado, etiguetado o embalado apropiados e inapropiados con la
finalidad de evaluar la capacidad de discriminacion de los mismos.

- Si no se considera necesario someter al sujeto a la situacion de
evaluacion de forma completa, podra realizarse una evaluacion de
alguna de las actividades de esta situacion, situando al candidato en un
determinado momento del proceso de envasado y embalaje.

- Con lafinalidad de acortar los tiempos de aplicacion de esta situacion de
evaluacion se procurara solicitar el envasado de un producto con
proceso de envasado corto.

GEC_INA107_2 Hoja 16 de 16



