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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 valoracidén 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 UC0557_3: Programar y gestionar la produccién en la industria
alimentaria.

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 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 hacer”.

La persona candidata demostrard el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la programacion y gestion de
la produccién en la industria alimentaria, 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. Programar diferentes lineas de fabricacién, en colaboracion con
otras areas implicadas, considerando costes para asegurar la
continuidad de los procesos productivos, cumpliendo con el plan
de produccion.
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2.

1.1 Los objetivos de produccién se fijan bajo el asesoramiento de otros
departamentos implicados, de acuerdo con el plan de produccion.

1.2 La produccién se planifica en colaboracion con otras areas de la
empresa, utilizando las técnicas mas apropiadas de acuerdo con el plan
de produccion.

1.3 El riesgo y la incertidumbre en las diferentes lineas de produccién
programadas, se evallan, utilizando las técnicas requeridas de acuerdo
con el plan de produccion.

1.4 Los procesos se programan, teniendo en cuenta los costes generales y
costes del proyecto, utilizando herramientas de célculo de acuerdo con
el plan de produccién.

1.5 Los programas de produccion realizados se someten a contraste (0 a
consideracion) con otras areas implicadas de acuerdo con la politica de
produccién.

Programar las cantidades y el flujo de materias primas, auxiliares
y materiales necesarios, considerando necesidades de
produccion, de acuerdo con los procedimientos operativos de
produccion para asegurar el plan de producciéon en la industria
alimentaria.

2.1 Las cantidades, caracteristicas y el flujo de materias primas, auxiliares y
materiales, requeridos en la fabricacién de productos alimenticios se
programan desde el departamento de produccién de acuerdo con el
plan de fabricacion.

2.2 El programa de produccion se efectia, teniendo en cuenta las
necesidades y existencias, los pedidos de los clientes y la reduccion de
los costos de produccién segun la politica de la empresa.

2.3 Las necesidades de produccidon se valoran y priorizan, teniendo en
cuenta la disponibilidad de recursos humanos y materiales segun el
procedimiento operativo de produccion.

2.4 Las oOrdenes de fabricacion se tramitan, teniendo en cuenta las
necesidades de produccion y los plazos de entrega segun el calendario
de expediciones.

Controlar la produccion en la industria alimentaria, considerando
recursos humanos, utilizando herramientas de gestion, de
acuerdo con el plan de control programado para asegurar el plan
de produccion.

3.1 Las éareas de trabajo en la industria alimentaria se disponen, dentro de
la linea de produccion, utilizando las herramientas de gestion, de
acuerdo con el plan de produccion.

3.2 Los recursos humanos se seleccionan y clasifican dentro de las areas
de trabajo de la linea de produccion, de acuerdo con el procedimiento
de gestion de recursos humanos para la fabricacion.

3.3 La maquinaria, equipos e instalaciones auxiliares en la industria
alimentaria se seleccionan y clasifican dentro de las areas de trabajo de
las diferentes lineas de produccion, de acuerdo con el plan establecido.
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3.4

3.5

3.6

3.7

3.8

Las necesidades de informacion para la ordenacion de la produccion en
la industria alimentaria se detectan y recopilan de acuerdo con el plan
establecido.

El control de la produccion se establece, utilizando herramientas de
gestién de acuerdo con el plan determinado.

Las ratios de eficacia y eficiencia de producciébn en la industria
alimentaria se controlan con las herramientas de medicion establecidas
de acuerdo con el plan de control programado.

La producciéon en la industria alimentaria se pone en funcionamiento
bajo la supervision de las é&reas implicadas de acuerdo con las
necesidades de fabricacion.

El mantenimiento preventivo de las maquinas de la linea de produccién
se controla, elaborando un planning de mantenimiento, con el fin de
garantizar su disponibilidad.

Coordinar el grupo de trabajo en la industria alimentaria de
acuerdo con el plan de control programado, teniendo en cuenta
las operaciones del proceso, los recursos disponibles y el
rendimiento, para seguir el plan de funciones y competencias
establecido en la empresa.

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

La sensibilizacion y concienciacibn del personal se desarrolla con
técnicas que cumplan la politica de gestidén de recursos humanos de la
empresa.

La asignacion de tareas y responsabilidades de cada trabajador se
efectban permitiendo que el grupo ejecute y finalice las operaciones
cumpliendo los objetivos sefialados.

Las necesidades de formacion y adiestramiento del equipo humano se
detectan y establecen en un registro de acuerdo con el plan especifico
de la empresa.

El equipo humano se dirige y coordina con las herramientas de gestion
establecidas, teniendo en cuenta las caracteristicas requeridas.

La interpretacion de las instrucciones se facilita, mediante
asesoramiento continuo del personal a su cargo.

Los cauces de promocion y los incentivos se tienen en cuenta,
valordndose para ello las actitudes de participacion, iniciativa y
creatividad de los trabajadores a su cargo.

Controlar el proceso productivo en sus diferentes fases en la
industria alimentaria, de acuerdo con el plan de control
programado para asegurar el plan de fabricacion.

51

5.2

5.3

Los tipos de control en los puntos de inspeccién se determinan, de
acuerdo con el plan de control de la produccion.

Los estandares de produccién se aseguran en la linea de proceso y
segun el programa de produccion.

Las desviaciones detectadas en la produccién se corrigen, mediante los
sistemas establecidos en el plan de control de la produccién.
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5.4 Las responsabilidades del control basico de la produccion se establecen
dentro de la linea de fabricacion, teniendo en cuenta los procedimientos
operativos y de gestion de los recursos humanos en la fabricacion.

Colaborar en la gestion de costes de produccion en la industria
alimentaria, utilizando las herramientas de calculo, de acuerdo
con el plan de producciéon para garantizar el sistema de
contabilidad establecido.

6.1 Los costos de materiales, productos y equipos se establecen, utilizando
los sistemas de valoracion e inventarios necesarios de acuerdo con el
programa de produccion.

6.2 Los costes de mano de obra se establecen, utilizando los sistemas de
valoracion de inventarios de acuerdo con el programa de produccion.

6.3 Los costes de los productos finales se establecen, utilizando los
sistemas de valoracién e inventarios requeridos de acuerdo con el
programa de produccion.

6.4 Los costes de produccion establecidos se someten a valoracién con
otras areas implicadas de acuerdo con el programa de produccion.

6.5 Los inventarios de los costes identificados se gestionan en su totalidad
y envian al departamento implicado para su aprobacién de acuerdo con
el programa de produccién.

Participar en la organizacion de actividades de prevencion de
riesgos laborales en la industria alimentaria, programadas en la
unidad productiva especifica de acuerdo con la politica de la
empresay la normativa aplicable para preservar la seguridad.

7.1 La gestion de la prevencién de riesgos laborales se realiza, apoyando a
otros departamentos responsables y/o implicados y de acuerdo con el
programa de produccion.

7.2 La gestion de las actividades de la prevencion se da a conocer al
personal implicado mediante sesiones de trabajo de acuerdo con el
programa de produccion.

7.3 La eficacia y la eficiencia requeridas en la gestion de la prevencion de
los riesgos laborales, se realiza participando en la comprobacion con el
departamento responsable.

7.4 El plan se somete a evaluacion y revision periédica mediante auditorias
internas o externas de acuerdo con la politica de seguridad y salud
laboral, colaborando en la misma aportando cuanta informacién y/o
documentacion se considere precisa.

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 UC0557_3: Programar y gestionar la produccion en la industria
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alimentaria. Estos conocimientos se presentan agrupados a partir de las
actividades profesionales que aparecen en cursiva y negrita:

1. Estructura productiva de laindustria alimentaria.

- Sectores.
- Tipos de empresas:
- Tamafo.
- Sistemas productivos.
- Organizacion:
- Areas funcionales y departamentos.

1. Planificacién, organizacion y control de la produccién en la industria
alimentaria.

- Conceptos basicos:
- Definiciones, evolucion y partes que la integran.
- Importancia y objetivos:
- Diferencias entre planificacién-organizacion y control.
- Reparto de competencias y funciones.
- Programacion de la produccion:
- Objetivos de la programacion.
- Técnicas de programacion: pert, cpm, roy.
- Terminologia y simbologia en la programacion.
- Programacion de la produccién en un contexto aleatorio.
- Riesgo e incertidumbre.
- Programacién de proyectos segun costes.
- Ordenacioén y control de la produccion:
- Necesidades de informacion.
- Necesidades de materiales.
- Recursos humanos: clasificacion y métodos de medida.
- Gestion y direccion de equipos humanos: relaciones, asignacién de tareas,
asesoramiento, motivacion y valoracion del personal.
- Equipos, maquinaria e instalaciones en la industria alimentaria.
- Capacidad de trabajo.
- Areas de trabajo:
- Puestos y funciones.
- Lanzamiento de la produccién.

2. Control del proceso, gestion de costes en la industria alimentaria.

- Normativa aplicable en la industria alimentaria
- Tipos de control.
- Confeccién de estandares.
- Medicion de estandares y patrones.
- Correccion de errores: responsabilidades.
- Andlisis de errores.
- Control preventivo.
- Elementos, parametros y constantes para elaborar un mantenimiento
preventivo de las maquinas de produccion.
- Conceptos generales de costos.
- Costos de mercancias y equipo.
- Calculo.
- Costos de la mano de obra.
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- Costos de produccién y del producto final.
- Control de costos de produccion.
- Auditorias de prevencién de riesgos laborales.
- Planes de prevencién de riesgos laborales segiin normativa aplicable.
- Planes de mantenimiento preventivo.
- Construccion del mismo.
- Seguridad en la industria alimentaria y situaciones de emergencia, segun la
normativa aplicable.

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:

- Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnoldgicos; asi
como a situaciones o0 contextos nuevos.

- Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la
formacion utilizando los conocimientos adquiridos.

- Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

- Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

- Ser capaz de evaluar las nuevas tecnologias (robdtica, nanotecnologia,
biotecnologia, materiales avanzados) y su implantacion en el sector alimentario,
no solo con criterios técnicos sino también éticos.

- Actualizar permanentemente, a la hora de evaluar, la técnica o tecnologia
empleada y de proponer nuevas técnicas de acuerdo con los criterios de
mejores de técnicas disponibles.

1.2.Situacion profesional de evaluacion y criterios de evaluacién.

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, 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 situacion 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 UC0557_3: Programar y gestionar la produccion en la
industria alimentaria, se tiene una situacion profesional de evaluacién y se
concreta en los siguientes términos:
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1.2.1. Situacion profesional de evaluacion.
a) Descripcién de la situacion profesional de evaluacion.

En esta situacion profesional, el candidato deberd demostrar la competencia
requeridas para programar y organizar una o varias lineas de fabricacion de
productos alimentarios en una empresa de tamafio medio, coordinando el
trabajo y las funciones de un grupo de personas y participando en la gestion
de la prevencion de riesgos laborales. Esta situacion incluird al menos las
siguientes actividades:

1. Programar las lineas de fabricacion.

2. Organizar la produccion y las necesidades que requiera la fabricacion.
3. Coordinar grupos de trabajo.

Condiciones adicionales:

- Se dispondra de la informacion técnica requerida para la situacion
profesional de evaluacion.

- Se entregaran instrucciones sobre como ordenar el plan de produccion y
como coordinarse con departamentos anejos.

- Se buscara colaboracion de personal técnico en sociologia o psicologia,
necesario para evaluar acciones de manejo y trabajo en grupo.

- Se asignara ayuda para utilizar herramientas de calculo y costos de
operaciones en el proceso de fabricacion.

- Se daran instrucciones sobre como enfocar acciones de prevencion de
riesgos laborales y sobre normativas legales al respecto.

- 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 numero. Cada criterio de evaluacion esta formado por un
criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempefio competente asociados a cada uno de dichos criterios.
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En la situacion profesional de evaluacion, los criterios se especifican en el
cuadro siguiente:

Criterios de mérito Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
competente

Rigor en la programacion de las | - Planificacion de la produccion en la industria alimentaria.

diferentes lineas de fabricacion en la | - Evaluacion del riesgo y la incertidumbre que puedan

industria alimentaria. ocasionarse en las lineas de produccién.

- Organizacion de los procesos productivos.

- Programa de produccién, teniendo en cuenta las
existencias y costos de produccidn.

- Disponibilidad de recursos humanos y materiales.

- Tramitacion de las érdenes de fabricacion.

El umbral de desempefio competente estd explicitado en la

Escala A.
Idoneidad de la organizacion de la | - Organizacion de las areas de trabajo de la planta de
produccion segun necesidades de fabricacion en la industria alimentaria.
fabricacion en la industria alimentaria. - Seleccion de los recursos humanos y los equipos a cada

linea de produccion.

- Establecimiento del plan de produccidn.

- Gestion del control de la produccion.

- Revision del mantenimiento preventivo de las maquinas y
equipos.

- Métodos y ratios de produccion.

El umbral de desempefio competente estéd explicitado en la

Escala B.
Eficacia de la coordinacion del grupo | - Asignacion de tareas y responsabilidades en el grupo de
de trabajo a su cargo en la industria trabajo a su cargo en la industria alimentaria.
alimentaria. - Direccién del equipo humano asignado.

- Creacion de un registro de carencias de formacion y
adiestramiento del personal asignado.

- Informacion de incentivos y cauces de promocion de
personal.

- Transmision de instrucciones de trabajo.

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

La produccion en la industria alimentaria se planifica, contando con las areas implicadas, se evallian
los riesgos v las incertidumbres que puedan ocasionarse en la linea de produccion, se organizan los
5 procesos productivos, teniendo en cuenta los costos generales, desarrollando el programa de
produccion, considerando existencias efectivas, y costos de produccidn; se valora la disponibilidad de
recursos humanos y materiales y se tramitacion de las 6rdenes de fabricacion.

La produccion en la industria alimentaria se planifica, contando con las areas implicadas, se
evallan los riesgos y las incertidumbres que puedan ocasionarse en la linea de produccion, se
organizan los procesos productivos, teniendo en cuenta los costos generales, desarrollando el
programa de produccion, considerando existencias efectivas, y costos de produccién; se
valora la disponibilidad de recursos humanos y materiales y se tramitan con algunos fallos las
6rdenes de fabricacion.

La produccion en la industria alimentaria se planifica, contando con las areas implicadas, se evallian
los riesgos y las incertidumbres que puedan ocasionarse en la linea de produccion, se organizan los
3 procesos productivos, obviando los costos generales, desarrollando el programa de produccion,
considerando existencias efectivas, y costos de produccion; se valora la disponibilidad de recursos
humanos y materiales y se tramitan con algunos fallos las érdenes de fabricacion.

La produccion en la industria alimentaria se planifica, contando con las areas implicadas, se evallian
los riesgos y las incertidumbres que puedan ocasionarse en la linea de produccion, no se organizan
2 los procesos productivos, obviando los costos generales, desarrollando el programa de produccion,
considerando existencias efectivas, y costos de produccion; se valora la disponibilidad de recursos
humanos y materiales y se tramitan con algunos fallos las érdenes de fabricacion.

La produccion en la industria alimentaria no se planifica, no contando con las areas implicadas, no se

1 evallan los riesgos y las incertidumbres que puedan ocasionarse en la linea de produccion, no se
organizan los procesos productivos, no desarrolla el programa de produccién, no se valora la

disponibilidad de recursos humanos y materiales y no se tramitan las 6rdenes de fabricacion.

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

Las areas de trabajo de la planta de fabricacién en la industria alimentaria se organizan,
seleccionando los recursos humanos requeridos a cada linea de produccion, de acuerdo con los
procedimientos de fabricacion, implantando los métodos y las ratios de produccion, se revisa el
mantenimiento preventivo de las maquinas dispuestas en la linea y en otros equipos.

Las areas de trabajo de la planta de fabricacién en la industria alimentaria se organizan,
seleccionando los recursos humanos requeridos a cada linea de produccion, de acuerdo con
4 los procedimientos de fabricacion, implantando con pequefios fallos los métodos v las ratios
de produccion, se revisa el mantenimiento preventivo de las maquinas dispuestas en la linea
y en otros equipos.

Las areas de trabajo de la planta de fabricacion en la industria alimentaria se organizan,
seleccionando los recursos humanos requeridos a cada linea de produccion, con desviaciones de
3 los procedimientos de fabricacion, implantando con pequefios fallos los métodos vy las ratios de
produccidn, se revisa el mantenimiento preventivo de las maquinas dispuestas en la linea y en otros
equipos.

Las areas de trabajo de la planta de fabricacién en la industria alimentaria se organizan,
seleccionando los recursos humanos requeridos a cada linea de produccion, con desviaciones de
2 los procedimientos de fabricacion, implantando con pequefios fallos los métodos vy las ratios de
produccion, no se revisa el mantenimiento preventivo de las maquinas dispuestas en la linea y en
otros equipos.

Las areas de trabajo de la planta de fabricacion en la industria alimentaria no se organizan, no
seleccionando los recursos humanos requeridos a cada linea de produccién, no implantando los
métodos y las ratios de produccion, no se revisa el mantenimiento preventivo de las maquinas
dispuestas en la linea y en otros equipos.

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

Escala C

Se asignan tareas y responsabilidades a cada trabajador en el grupo de trabajo a su cargo en la
industria alimentaria, motivando al personal, dirigiendo al equipo humano asignado, transmitiendo
5 informacion de forma clara y precisa, constituyendo un registro de carencias de formacion y
adiestramiento del personal y gestionando los incentivos y cauces de promocion segln actitudes de
participacion y compromiso.

Se asignan tareas y responsabilidades a cada trabajador en el grupo de trabajo a su cargo en
la industria alimentaria, motivando al personal, dirigiendo al equipo humano asignado,
4 transmitiendo con pequefios fallos la informacion, se crea un registro de carencias de
formacion y adiestramiento del personal y gestionando los incentivos y cauces de promocion
segln actitudes de participaciéon y compromiso.

GEC_INA176_3 -Actualizada 2015 - Hoja 11 de 16



FONDOD SOCIAL EUROPED
EI FSE invierte en tu futuro

Se asignan tareas y responsabilidades a cada trabajador en el grupo de trabajo a su cargo en la
industria alimentaria, no motivando al personal, dirigiendo al equipo humano asignado, transmitiendo
3 con pequefios fallos la informacion, se crea un registro de carencias de formacion y adiestramiento
del personal y gestionando los incentivos y cauces de promocion segin actitudes de participacion y
compromiso.

Se asignan tareas y responsabilidades a cada trabajador en el grupo de trabajo a su cargo en la
industria alimentaria, no motivando al personal, dirigiendo al equipo humano asignado, transmitiendo
2 con pequefios fallos la informacién, no se crea un registro de carencias de formacion y
adiestramiento del personal y gestionando los incentivos y cauces de promocién segun actitudes de
participacion y compromiso.

No se asignan tareas y responsabilidades a cada trabajador en el grupo de trabajo a su cargo en la
industria alimentaria, no motivando al personal, dirigiendo al equipo humano asignado, no
1 transmitiendo la informacion, no se crea un registro de carencias de formacion y adiestramiento del
personal y no se gestionan los incentivos y cauces de promocion segln actitudes de participacion y
compromiso.

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

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

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

Métodos directos

5 complementarios
(©)
)
o 4
S . .
e Meétodos indirectos (B)
=
o 3
[N}
=)
v
-
E 2 Métodos directos (A)
=

METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracién propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que debe ser integrado (“holistico”), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacion de la UC. Como puede
observarse, a menor nivel, deben priorizarse los métodos de
observacion en una situacion de trabajo, real o simulada, mientras que,
a niveles superiores, debe priorizarse la utilizacion de métodos
indirectos 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 generacién de evidencias validas. En
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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 ultimo, indicar que las evidencias de competencia indirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
cada caso patrticular, en la eleccién de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.

2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluacion y Evaluadores.

a)

b)

d)

f)

Cuando la persona candidata justifique sélo formacién no formal y no
tenga experiencia en el proceso de programar y gestionar la produccion
en la industria alimentaria, se le sometera, al menos, a una prueba
profesional de evaluacion y a una entrevista estructurada profesional
sobre la dimension 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 evalua a la persona candidata a través de la observacion en el
puesto de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros
expresados en las realizaciones profesionales considerando el contexto
expresado en la 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 evaluacion se debe comprobar la
competencia de la persona candidata en esta dimensién particular, en los
aspectos considerados.

Esta Unidad de Competencia es de nivel “3” y en sus competencias mas
significativas tienen mayor relevancia las destrezas cognitivas Yy
actitudinales. Por las caracteristicas de estas competencias, la persona
candidata ha de movilizar principalmente las destrezas cognitivas
aplicandolas de forma competente en multiples situaciones y contextos
profesionales. Por esta razon, se recomienda que la comprobacion de lo
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explicitado por la persona candidata se complemente con una prueba de
desarrollo practico, que tome como referente las actividades de la
situacion profesional de evaluacion, todo ello con independencia del
meétodo de evaluacion utilizado. Esta prueba se planteara sobre un
contexto definido que permita evidenciar las citadas competencias,
minimizando los recursos y el tiempo necesario para su realizacion, e
implique el cumplimiento de las normas de seguridad, prevencion de
riesgos laborales y medioambientales, en su caso, requeridas.

g) En 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 vy 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 comunigue 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
gue 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) Dado el tipo de situacion, es necesario contar con una empresa vinculada
al contexto de evaluacién, que colabore, por ejemplo en lineas de
fabricacion, equipos, maquinaria, materias y otros materiales para
organizar el proceso de valoracion del candidato.

i) La situacién profesional de evaluacion debe ajustarse en lo posible a la
cualificacion, eligiendose la mas afin al sector alimentario, objeto de la
acreditacion.

) En la situacion profesional de evaluacion se tendrdn en cuenta las
siguientes recomendaciones:
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Se recomienda simular al menos, dos situaciones de produccion,
una a ritmo normal y otra al ritmo maximo de las instalaciones, para
poner a prueba la capacidad de trabajo bajo estrés del candidato.

Para la planificacion de los costes y el control de los mismos
durante la produccion, se recomienda que se realice un supuesto
con al menos cinco trabajadores, con diferentes niveles
responsabilidades y niveles salariales.
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