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1.

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE C OMPETENCIA.

Dado que la evaluaciéon de la competencia profesional se basa en la recopilaciéon 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 UCO0571_3: Desarrollar los procesos y determinar los
procedimientos operativos para la elaboracion de leches de consumo y de productos
lacteos.

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

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor 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 el desarrollo de los procesos
y determinacion de los procedimientos operativos para la elaboracion de
leches de consumo y de productos lacteos, 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.

Determinar las caracteristicas de calidad de las materias primas,
auxiliares y materiales que van a intervenir en la elaboracion y
envasado de las leches de consumo y de productos la  cteos, para
asegurar la produccion y la calidad requeridas, cum pliendo con el
plan general de produccion y la normativa aplicable

1.1 La relacion de calidades de las materias primas como leche, nata y
materias auxiliares (aditivos, coadyuvantes, entre otros) que se van a
utilizar en la elaboracién y envasado de las leches de consumo y de
productos lacteos, se establecen, teniendo en cuenta las
especificaciones  técnicas, certificacibon de los proveedores,
requerimientos de calidad de los procesos posteriores, la tipologia del
producto y que puedan ser procesados con los medios y equipos
disponibles en el contexto productivo de la organizacion.

1.2 El tipo de alteraciones que pueden producirse en la leche, derivados
lacteos y otras materias primas, se determinan, en funcion de la
biologia y la composicion fisico-quimica y nutritiva de los mismos.

1.3 Las variaciones en las caracteristicas fisico-quimicas y microbiologicas
sufridas por las materias se definen tras los tratamientos previos al
almacenaje, controlando las medidas para que no se produzcan los
cambios indeseables.

1.4 Los aditivos, coadyuvantes y materias auxiliares utilizadas se
especifican, comprobando que son autorizados, conociendo su destino
y funcién en los procesos productivos, y desechando las prohibidas
segun la legislacién para las industrias del sector lacteo.

1.5 Los controles de las materias primas y auxiliares recibidas se
determinan, considerando los requerimientos de calidad del producto
final, mediante las técnicas analiticas en funcidon de sus caracteristicas,
asi como el transporte de las mismas.

1.6 Las caracteristicas de los materiales de envasado y embalaje se
determinan segun requerimientos, para estos materiales, acordes con la
tipologia del producto, cumpliendo con el plan general de produccion y
la normativa aplicable.

1.7 Los mérgenes o tolerancias admisibles en las caracteristicas de
materias primas y materiales auxiliares se establecen en los
procedimientos operativos, segin normativa y sistema de calidad de la
empresa.

1.8 La relacion de suministradores aprobados de materias primas y
auxiliares, de productos lacteos y derivados, se determinan,
considerando las alternativas que ofrecen los proveedores, cumpliendo
con los costes de produccion establecidos en los sistemas productivos.

. Desarrollar los procesos de elaboracibn de los d iferentes

derivados lacteos y leches de consumo, estableciend o los
tratamientos, condiciones o parametros de control e n cada tipo de
producto para conseguir que los niveles de producci on y calidad
cumplan con lo establecido en el plan general de pr  oduccién y la
normativa aplicable.
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2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

2.7

Las especificaciones técnicas de los procesos de elaboracion de leches
de consumo y derivados lacteos se definen, descomponiendo en una

secuencia ordenada de etapas o fases que asegura la finalizacion del

producto, como las operaciones y su secuencia, el flujo o sentido de
avance del producto, las maquinas requeridas, procedimientos y métodos
de trabajo, productos entrantes y salientes, los tiempos de transformacion

y espera, los sistemas y tipos de control a efectuar, atendiendo a

parametros de calidad preestablecidos.
Los procesos de elaboracion de leches y/o productos lacteos se
determinan, estableciendo los parametros en relacion con las pautas de
control de calidad como las especificaciones de productos entrantes y
salientes, los controles y pruebas a efectuar asi como los mérgenes de
tolerancia establecidos para asegurar la calidad, que permiten alcanzar
los requerimientos finales y los niveles de limpieza a alcanzar,
asegurando una produccion en condiciones higiénicas, cumpliendo con
lo establecido en el plan general de produccién y la normativa aplicable.
La distribucién en planta de los equipos y maquinas se establece,
considerando criterios de seguridad, calidad y versatilidad, evitando
interferencias en el proceso, garantizando el minimo recorrido de los
productos, segun el flujo de materiales, las etapas del proceso en
funcion de las entradas y salidas de materiales, caminos criticos y
zonas de servidumbre a fin de conseguir los objetivos de produccion,
cumpliendo con las normas de distribucion en planta.
Los procesos de elaboracion de leches y/o productos lacteos se
determinan, considerando la disposicion de recursos humanos y
materiales, definiendo las caracteristicas de los puestos de trabajo y la
cualificacion de los operarios que interviene en la ejecucion del proceso,
cumpliendo con lo establecido en el plan general de produccion.
El origen y las causas de alteracion de las leches de consumo y de los
productos lacteos se identifican, a fin de tomar las medidas oportunas,
para evitar la aparicion de cualquier tipo de contaminacién o defecto.
Los procesos de envasado y embalaje se determinan, especificando las
condiciones de tiempo, cantidad y calidad y materiales, asi como los
controles de calidad requeridos.
Los datos e informaciones a registrar sobre el desarrollo de las
diferentes etapas del proceso de elaboracién de productos lacteos se
determinan, estableciendo el soporte informatico requerido del proceso,
asegurando la finalizacién del producto, segun lo requerido en el plan
general de produccion.

. Establecer los procedimientos operativos para la elaboracion,

envasado y embalaje de leches de consumo y derivado s lacteos,
para fijar en cada elaboracion y tratamiento las co  ndiciones y
parametros de control de produccién y calidad.

3.1

La reologia de los fluidos y los ensayos reolégicos se tienen en cuenta

para la eleccion de los equipos la elaboracion de leches de consumo y
derivados lacteos.
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3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

Los parametros de temperatura, presion, cantidades, concentraciones
se establecen en funcidon de las condiciones requeridas por cada
operacién a realizar.

Los mecanismos de transmision de calor, el vapor de agua en la
industria, la transferencia de materia y las reacciones quimicas que
tienen lugar en los distintos procesos de elaboracion se especifican, a
fin de decidir las operaciones basicas a aplicar.

Los manuales de instrucciones de los distintos procedimientos
operativos de elaboracion de leches de consumo y productos lacteos se
confeccionan, considerando las especificaciones de productos
entrantes y salientes, los parametros de control, tolerancias, sistemas
de medicidn y correcciones, tiempos de operacién (incluidos los tiempos
de puesta a punto e incidencias previstas), tratamientos, productos,
métodos y periodicidad de limpieza y/o minimizando los riesgos de sufrir
accidentes laborales o enfermedades profesionales.

Las vias de gestion se desarrollan, de forma que cada operario
disponga de los manuales o instrucciones técnicas de productos, para
la ejecucion de las instrucciones de trabajo de forma clara y completa.
Las instrucciones en la elaboracién de leches de consumo y productos
lacteos se transmiten, ajustandose a los formatos establecidos, vy
utilizando un lenguaje y terminologia facilmente comprensibles para los
operarios de produccién, incluyendo las especificaciones de productos
entrantes y salientes, parametros de control, tolerancias, sistemas de
medicién y correcciones, utillaje y reglajes de la maquinaria, tiempos de
operacion y puesta a punto de la maquinaria; asi como las posibles
incidencias en concordancia con las técnicas establecidas vy
caracteristicas de las maquinas utilizadas, los controles y pruebas a
efectuar y los margenes de tolerancia establecidos.

Los posibles fallos o alteraciones durante el proceso de fabricacion se
identifican, proponiendo las correcciones indicadas en los distintos
procesos industriales de elaboracién de leches de consumo y productos
lacteos, evitando la aparicion de cualquier tipo de contaminacion o
defecto.

4. Adaptar la documentacion e informacion técnica e  specifica y la
informacion requerida para el desarrollo de los pro cesos y
procedimientos operativos, cumpliendo con el plan g eneral de
produccion.

4.1

4.2

4.3

El sistema de gestiébn documental se establece, de forma que permitan
un acceso rapido y una transmision rapida de la informacion, al objeto
de tener el correspondiente seguimiento sobre la produccion y calidad
de los productos.

La documentacion externa (informacion técnica recibida), como la
generada internamente para cada proceso, se clasifica conforme al
sistema de gestion establecido, codificandola y archivdndola, segun lo
establecido.

La informacion de los datos registrada se obtiene, con el fin de
introducir mejoras en el desarrollo de los procedimientos, y un mejor
seguimiento de la trazabilidad y puntos criticos de control (APPCC).
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4.4 El sistema de gestibon documental se integra con la informacién
derivada de los registros de trazabilidad y del "manual de peligros y
puntos criticos de control”, a fin de obtener referencias evaluables.

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 UC0571_3: Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos
operativos para la elaboracion de leches de consumo y de productos
lacteos. Estos conocimientos se presentan agrupados a partir de las
actividades profesionales que aparecen en cursiva y negrita.

1. Caracteristicas de materias primas, auxiliares y materiales Productos
lacteos. Bromatologia.

- Leches de consumo, postres lacteos, helados, mantequilla, queso, suero, leches
fermentadas. Clasificacion y caracteristicas.

- Componentes organicos e inorganicos en leches de consumo y productos
lacteos. Otros componentes. Propiedades y calidad nutritivas.

- Caracteristicas: fisico-quimicas. Microbioldgicas.

- Caracteristicas organolépticas de leches de consumo y productos lacteos.

- Influencia especifica en las caracteristicas del producto final: Tecnologia de la
leche (lactologia). Conservacion.

- Alteracion y transformaciones de los productos derivados de la leche: Agentes
causantes, mecanismos de transmision e infestacion.

- Cambios fisicos y quimicos. Contaminaciones.

- Riesgos para la salud: infeccién e intoxicacion. Riesgos para los procesos.

- Aditivos, coadyuvantes y otros auxiliares: Clasificacibn e identificacion.
Caracteristicas. Actuacion en los procesos y productos: normativa aplicable de
utilizacion. Conservacion.

- Productos en curso y terminados: tipos, denominaciones. Calidades.
Reglamentaciones. Conservacion. Envases y materiales de envasado, etiquetado
y embalaje: propiedades y utilidades. Formatos. Normativa.

- Oftros aprovisionamientos de la industria de la leche.

2. Procesos en la industria lactea.

- Conceptos basicos: Importancia y objetivos. Tipos generales de procesos
industriales.

- Técnicas y documentacion: Documentacion del producto. Analisis del proceso.
Documentacién sobre el proceso, elaboracion. Diagramas, esquemas de flujos,
manuales de procedimiento.

- Gestion de la documentacion.

- Principios fisico-quimicos para la transferencia de materia, fluidos y calor.
Transferencias de materia. Transferencia de fluidos.

- Transferencias de calor.

- Operaciones basicas. Equipos y maquinaria utlizada. Principios de
funcionamiento. Evaporacion, desecacion: Liofilizacion. Separacion por
membrana.

- Tratamientos térmicos: Por calor. Por frio.

GEC_INA180_3 -Actualizada 2015- Hoja 6 de 19

FONDO SOCIAL EUROPEO
EI FSE invierte en tu futuro



- Procesos de elaboracion. Transformaciones y procedimientos. Fases o etapas.

- Fundamentos y objetivos de cada fase. Posibles alteraciones o fallos de
produccion.

- Proceso de recepcion, acondicionamiento y almacenamiento de materias primas.
Procesos de fabricacién de leches de consumo liquidas, concentradas y en
polvo. Procesos de fabricacién de yogures leches fermentadas y pastas untables.
Procesos de fabricacién de postres lacteos y helados.

- Procesos de fabricacion de quesos. Procesos de fabricaciéon de mantequilla.

- Tratamientos térmicos: por calor: esterilizacién, pasteurizacion, UHT. Equipos.
Por frio: congelacién, refrigeracion. Sistemas mecanicos y criogénicos. Equipos.

- Planificacion en la elaboracion de conservas de productos lacteos.

- Equipos utilizados que intervienen en el desarrollo de los procesos productivos.
Autoclaves, lineas de produccion, llenadoras, entre otros.

- Procesos de envasado: Preparacion de envases, formacion de envases "in situ".
Llenado y cerrado. Procesos de embalado: Formacion del paquete unitario.
Reagrupamiento, paletizado.

- Etiquetado y rotulacion: Conceptos basicos. Importancia. Objetivos. Tipos de
etiquetas. Interpretacion. Datos a reflejar. Codificacion. Tipos de rétulos.
Interpretacion. Datos a reflejar. Codificacion. Representacion grafica de los
distintos procesos productivos. Procedimientos.

- Diagramas de fases. De bloques, de barras. Flujos de productos.

3. Operaciones bésicas en los procedimientos operat  ivos de las leches de
consumo Yy derivados lacteos.

- Procesos industriales de elaboracion de derivados de cereales y de dulces.
Diagrama de flujo de los distintos procesos de fabricacion.

- Maquinaria, equipos y parametros de control.

- Desviaciones mas frecuentes en los procesos productivos y sus correcciones
adecuadas. Especificaciones de productos entrantes y salientes.

- Parametros de control. Tolerancias, sistemas de mediciébn y correcciones,
tiempos de operacion.

- Tiempos de puesta a punto e incidencias previstas: tratamientos, métodos de
aplicacién, periodicidad de limpieza.

- Vias de gestion. Caracteristicas. Canalizacién de la informacion.

- ldentificacién de posibles incidencias en los procesos industriales de obtencién
de leches de consumo y productos lacteos.

- Correcciones en los distintos procesos industriales ante las incidencias mas
frecuentes.

- Eliminacién de cualquier tipo de contaminacién o defecto.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber esta r.

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

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

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

- Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

- Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

- Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.
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1.2.

1.2.1.

- Trasmitir informacién con claridad, de manera ordenada, estructura, clara y
precisa; respetando los canales establecidos en la organizacion.

Situaciones profesionales de evaluacion y crit  erios de evaluacion.

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

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

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

En el caso de la UC0571 3: Desarrollar los procesos y determinar los
procedimientos operativos para la elaboracion de leches de consumo y de
productos lacteos, se tienen una situacion profesional de evaluacién y se
concreta en los siguientes términos:

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

En esta situacidon profesional, la persona candidata demostrarqd la
competencia requerida para disefiar y planificar las operaciones de
elaboracion de leches de consumo o de productos lacteos, a partir de unas
condiciones iniciales planteadas, asi como determinar los procedimientos
operativos cumpliendo en todo ello las normas de prevencion de riesgos
laborales y medioambientales, asi como las de seguridad alimentaria.

Esta situacion comprenderd, al menos, las siguientes actividades:

1. Determinar las caracteristicas de materias primas, auxiliares y
materiales que entran en el proceso.

2. Disefiar y Planificar los procesos de elaboracion y envasado fijando las
condiciones o parametros de control.

3. Determinar los procedimientos para la elaboracion, el envasado y
embalaje fijando y asegurando los niveles de produccion y calidad.
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4. Definir la documentacion técnica de todo el proceso de elaboracién y de
los controles efectuados.

Condiciones adicionales:

- Se dispondra de equipamientos, herramientas y ayudas técnicas
requeridas por la situacion profesional de evaluacién, si bien la
competencia podra ser demostrada mediante la respuesta a un supuesto
practico escrito de un determinado entorno productivo propuesto.

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

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

b) Criterios de 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 evaluacién 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.

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

Exactitud en la determinacion
de las caracteristicas de
materias entrantes en el
proceso de elaboracion de los
distintos productos lacteos.

Rigor en el disefio vy
planificacion de los procesos
de elaboracién y envasado de
los distintos productos lacteos.

L)
L
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Indicadores, escalas y umbrales de
desempefio competente

- Establecimiento de la relacion de calidades y
margenes o tolerancias admisibles de las
materias entrantes en el proceso, segun
normativa y plan de calidad, Determinacién de
criterios de seleccion de proveedores

- Determinacion de criterios de verificacion de
las especificaciones de calidad de las materias
entrantes

- Indicacion de las condiciones de
almacenamiento y tiempo de vida util de
materias entrantes en el proceso

- Determinacion del sistema de control de las
caracteristicas fisico-quimicas microbioldgicas,
condiciones de almacenamiento y
conservacion de productos entrantes.

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

- Establecimiento de la secuencia ordenada de
fases o0 etapas del proceso de elaboracion y
envasado del producto lacteo.

- Especificacion de las caracteristicas de los
puestos de trabajo requeridos, definiendo la
cualificacion de los operarios que intervienen
en la ejecucion del proceso.

- Determinacion de criterios de seleccién de la
maquinaria, equipos, Utiles, su disposicion en
planta y condiciones de ejecucion aplicables a
cada fase o etapa del proceso de elaboracién
y envasado del producto lacteo.

- Establecimiento de criterios de fijacion de los
parametros y pautas de control de calidad que
aseguran el logro de los objetivos finales
establecidos en las 6rdenes de produccion.

- Establecimiento de las indicaciones sobre
correccion de los fallos o desviaciones
detectadas durante el proceso productivo del
producto lacteo.

El umbral de desempefio competente esta
explicitado en la Escala B.
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Eficacia en la determinacion
de los procedimientos en el
envasado y embalaje del
producto lacteo, asegurando
los niveles de produccién y
calidad.

Rigor en la  definicibn vy
organizacién de la
documentacion técnica y de
los controles del proceso de
elaboracion y envasado del
producto lacteo.

Rigor en el cumplimiento de la

normativa de calidad
alimentaria.

Rigor en el cumplimiento de la
normativa de seguridad vy
prevencion de riesgos
laborales y proteccién

medioambiental.

Rigor en el cumplimiento de la
normativa higiénico-sanitaria.

Cumplimiento del tiempo
establecido en  funcion  del
empleado por un o una
profesional.

- Establecimiento de los procedimientos vy
condiciones de elaboracion, envasado Yy
embalaje.

- Planificacién de los controles requeridos para
asegurar la elaboracién y el envasado de los
productos, asegurando la verificacion

- Establecimiento de las etapas de
acondicionamiento posteriores al envasado del
producto lacteo.

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

- Especificacion de los registros de datos e
informaciones requeridas sobre el desarrollo
de las diferentes etapas del proceso productivo

- Determinacion del sistema de soporte, gestién
y almacenamiento de los datos y controles
efectuados durante el proceso productivo.

- Caodificacion de la informacion generada
relativa al proceso.

- Determinacion de criterios de supervision de
los registros correspondientes a los sistemas
de trazabilidad y andlisis de peligros y puntos
criticos de control (APPCC) que se garantice el
seguimiento de la produccion y la trazabilidad
de los productos.

- Seguimiento de la informacion (graficos y
registros) del proceso productivo con el fin de
introducir mejoras en el mismo.

El umbral de desempefioc competente esta
explicitado en la Escala D.

El umbral de desempefio competente requiere el
cumplimiento total de este criterio en todas las
actividades.

El umbral de desempefio competente requiere el
cumplimiento total de este criterio de mérito.

El umbral de desempefio competente requiere el
cumplimiento total de este criterio de mérito.

El umbral de desempefio competente, permite una
desviacion del 20% en el tiempo establecido.
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Escala A
En la determinacion de las caracteristicas de materias entrantes en el proceso de
elaboracién de productos lacteos establece, la relacién de calidades y margenes o
tolerancias admisibles, segun normativa y plan de calidad, establece criterios para
4 homologar proveedores; determina las especificaciones de calidad de las materias

entrantes en el proceso de acuerdo al plan de calidad, se fijan las condiciones de
almacenamiento y tiempo de vida Util de materias entrantes en el proceso de
acuerdo a las caracteristicas de los productos y se establece un sistema de
control de las caracteristicas de las materias entrantes en el proceso, segun
normativa y plan de calidad.

En la determinacion de las caracteristicas de mater ias entrantes en el
proceso de elaboracién de productos lacteos estable ce, la relacion de
calidades y margenes o tolerancias admisibles, segu n normativa y plan de
calidad, establece criterios para homologar proveed ores; determina las
3 especificaciones de calidad de las materias entrant es en el proceso de
acuerdo al plan de calidad, se fijan las condicione s de almacenamiento y
tiempo de vida Gtil de materias entrantes en el pro  ceso de acuerdo a las
caracteristicas de los productos y se establece un sistema de control de las
caracteristicas de las materias entrantes en el pro  ceso, segln normativa y
plan de calidad, pero con pequefias desviaciones en la determinacion de las
caracteristicas de materias primas que no alteran e | resultado final.

En la determinacion de las caracteristicas de materias entrantes en el proceso de
elaboracién de productos lacteos establece, la relacion de calidades y margenes o
tolerancias admisibles, segiin normativa y plan de calidad, establece criterios para
homologar proveedores; determina las especificaciones de calidad de las materias
2 entrantes en el proceso de acuerdo al plan de calidad, se fijan las condiciones de

almacenamiento y tiempo de vida util de materias entrantes en el proceso de
acuerdo a las caracteristicas de los productos y se establece un sistema de
control de las caracteristicas de las materias entrantes en el proceso, segun
normativa y plan de calidad, pero con grandes desviaciones en la determinacién
de las caracteristicas de materias primas que alteran el resultado final.

No establece las caracteristicas de las materias entrantes en el proceso
de elaboracion de los distintos productos lacteos.

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

En el disefio y planificacién de los procesos de elaboracion y envasado de los
distintos productos lacteos, establece la secuencia ordenada de fases o etapas de
acuerdo a la normativa y al plan de produccién, se especifican las caracteristicas
de los puestos de trabajo requeridos, definiendo la cualificacion de los operarios
que intervienen en la ejecucién del proceso segun objetivos y plan general de
produccion, se establecen criterios de seleccién para la maquinaria, equipos,
Gtiles, su disposicion en planta y condiciones de ejecucién aplicables a cada fase
0 etapa del proceso segun criterios de seguridad y calidad; se fijan los parametros
y pautas de control de calidad que aseguran el logro de los objetivos finales
establecidos en las 6rdenes de produccién; se establecen indicaciones para
corregir de forma rapida los fallos o desviaciones detectadas durante el proceso
productivo, segun criterios de calidad establecidos.

En el disefio y planificacion de los procesos de ela  boracion y envasado de los
distintos productos lacteos, establece la secuencia ordenada de fases o etapas
de acuerdo a la normativa y al plan de produccion, se especifican las
caracteristicas de los puestos de trabajo requerido s, definiendo la cualificacion

de los operarios que intervienen en la ejecucién de | proceso segln objetivos y

plan general de produccion, se establecen criterios de seleccién para la
magquinaria, equipos, Utiles, su disposicion en plan ta y condiciones de
ejecucion aplicables a cada fase o etapa del proces 0 segun criterios de
seguridad y calidad; se fijan los parametros y paut  as de control de calidad que
aseguran el logro de los objetivos finales establec idos en las érdenes de
produccién; se establecen indicaciones para corregi r de forma rapida los fallos

0 desviaciones detectadas durante el proceso produc tivo, segun criterios de
calidad establecidos, cometiendo pequefias desviacio nes que no alteran la
planificacion de los procesos  de elaboracion de los distintos productos lacteos.

En el disefio y planificacion de los procesos de elaboraciéon y envasado de los
distintos productos lacteos, establece la secuencia ordenada de fases o etapas de
acuerdo a la normativa y al plan de produccion, se especifican las caracteristicas
de los puestos de trabajo requeridos, definiendo la cualificacion de los operarios
gue intervienen en la ejecucién del proceso segun objetivos y plan general de
produccion, se establecen criterios de seleccion para la maquinaria, equipos,
2 utiles, su disposicion en planta y condiciones de ejecucion aplicables a cada fase
0 etapa del proceso segun criterios de seguridad y calidad; se fijan los parametros
y pautas de control de calidad que aseguran el logro de los objetivos finales
establecidos en las érdenes de produccion; se establecen indicaciones para
corregir de forma réapida los fallos o desviaciones detectadas durante el proceso
productivo, segun criterios de calidad establecidos, cometiendo grandes
desviaciones que alteran la planificacion de los procesos de elaboracion de los
distintos productos lacteos.

1 No establece la secuencia ordenada de fases o etapas del proceso de elaboracion
y envasado del producto lacteo.

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

En la determinacién de los procedimientos de envasado y embalaje de un
producto lacteo, establece de forma clara los procedimientos y condiciones de
envasado y embalaje, segun manuales o fichas de elaboracion, planifica los
controles requeridos en el envasado de los productos, asegurando la verificacion
de los mismos y establece las etapas de acondicionamiento posteriores al
envasado del producto lacteo de acuerdo con sus caracteristicas.

En la determinacion de los procedimientos de envasa  do y embalaje de un
producto lacteo, establece de forma clara los proce  dimientos y condiciones

de envasado y embalaje, segin manuales o fichas de elaboracion, planifica
los controles requeridos en el envasado de los prod uctos, asegurando la
verificacion de los mismos y establece las etapas d e acondicionamiento
posteriores al envasado del producto lacteo de acue rdo con sus
caracteristicas, descuida aspectos de poca importan cia en la determinacion
del procedimiento, pero no altera el resultado fina .

En la determinacion de los procedimientos de envasado y embalaje de un
producto lacteo, establece de forma clara los procedimientos y condiciones de
envasado y embalaje, segun manuales o fichas de elaboracion, planifica los
controles requeridos en el envasado de los productos, asegurando la verificacion
de los mismos y establece las etapas de acondicionamiento posteriores al
envasado del producto lacteo de acuerdo con sus caracteristicas, descuida
aspectos de gran importancia en la determinacion del procedimiento que altera el
resultado final.

No determina los procedimientos de envasado y embalaje de un producto
lacteo.

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

En la definiciéon y organizacion de la documentacion técnica y de los controles del
proceso de elaboracion y envasado del producto lacteo, especifica los registros de
datos e informacion requerida sobre el desarrollo de las diferentes etapas del
proceso productivo, determina el sistema de soporte, gestion y almacenamiento
de los datos y controles efectuados de forma que se garantice el seguimiento de la
produccion y la trazabilidad de los productos, codifica la informacién generada
relativa al proceso, segun lo establecido en los procedimientos de trabajo, se
establecen criterios de supervisién de los registros correspondientes a los
sistemas de trazabilidad y analisis de peligros y puntos criticos de control, se
obtiene informacion de los graficos y registros del proceso productivo con el fin de
introducir mejoras en el mismo.

En la definicion y organizacion de la documentaci  6n técnica y de los
controles del proceso de elaboracion y envasado del producto lacteo,
especifica los registros de datos e informacion req uerida sobre el desarrollo
de las diferentes etapas del proceso productivo, pe ro con pequeias
obviedades; determina el sistema de soporte, gesti6  n y almacenamiento de
los datos y controles efectuados de forma que se ga  rantice el seguimiento
de la produccién y la trazabilidad de los productos , codifica la informacién

generada relativa al proceso, segun lo establecido en los procedimientos de
trabajo, se establecen criterios de supervision de los registros
correspondientes a los sistemas de trazabilidad y a  nalisis de peligros y
puntos criticos de control, se obtiene informacion de los graficos y registros

del proceso productivo con el fin de introducir mej oras en el mismo.

En la definiciéon y organizacion de la documentacion técnica y de los controles del
proceso de elaboracion y envasado del producto lacteo, especifica los registros de
datos e informacion requerida sobre el desarrollo de las diferentes etapas del
proceso productivo, pero con grandes obviedades; determina el sistema de
soporte, gestion y almacenamiento de los datos y controles efectuados de forma
gue se garantice el seguimiento de la produccion y la trazabilidad de los productos
con grandes fallos, codifica la informacién generada relativa al proceso, segun lo
establecido en los procedimientos de trabajo, se establecen criterios de
supervision de los registros correspondientes a los sistemas de trazabilidad y
andlisis de peligros y puntos criticos de control, no obtiene informacion de los
gréficos y registros del proceso productivo con el fin de introducir mejoras en el
mismo.

No define ni organizacién la documentacion técnica y de los controles del proceso
de elaboracion y envasado del producto lacteo.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripciéon
establecida en el nimero 3 de la escala.
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2. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCI A 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 formacidn son los que a continuacion se relacionan:

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

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

- Observacion en el puesto de trabajo (A).

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

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

- Pruebas de habilidades (C).

- Ejecuciéon de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

- Preguntas orales (C).

- Pruebas objetivas (C).
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Métodos directos
5 complementarios
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=
1

METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracidén propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de evaluacion
gue 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 utilizacién de métodos indirectos acompafiados 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
gue 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
expresion escrita. Una conversacion profesional que genere confianza seria
el método adecuado.

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

2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluaci6 ny Evaluadores.
a) Cuando la persona candidata justifique sdlo formacion no formal y no tenga

experiencia en el desarrollar de los procesos y determinar los
procedimientos operativos para la elaboracion de leches de consumo y de
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productos lacteos, se le sometera, al menos, a una prueba profesional de
evaluacion 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 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 “3” y en sus competencias mas
significativas tienen mayor relevancia las destrezas cognitivas y
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
explicitado por la persona candidata se complemente con una prueba de
desarrollo practico, que tome como referente las actividades de la situacion
profesional de evaluacién, todo ello con independencia del método de
evaluacion utilizado. Esta prueba se planteara sobre un contexto definido
gue permita evidenciar las citadas competencias, minimizando los recursos
y el tiempo necesario para su realizacion, e impliqgue el cumplimiento de las
normas de seguridad, prevencion de riesgos laborales y medioambientales,
en su caso, 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
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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:

- Se recomienda, en la medida de las posibilidades y del tiempo
disponible, proponer al candidato el disefio y planificacion de procesos
a partir de la recepcion de materia prima Yy auxiliar para la obtencion
de una leche de consumo o un determinado producto lacteo, del que
previamente se le dara un plan de produccion y una ficha de elaboracion
del producto que se proponga.

- Si el planteamiento de la situacién de evaluacién no fuera posible en el
marco de una posicion de trabajo simulada, se recomienda un supuesto
practico escrito o realizar una entrevista técnica en la que el candidato
responda a criterios e indicadores que se exigen para esta situacion de
evaluacion.

- En cualquier caso, independientemente de como se plantee la
evaluacion, deberd contextualizarse la situacion estableciendo unos
objetivos de produccion y de calidad determinados para desarrollar los
procedimientos operativos del producto que se le proponga obtener.

- Se recomienda describir alguno de los procedimientos operativos del
proceso a eleccion de los evaluadores.

- Se recomienda describir el sistema de gestion y control de los registros
generados a lo largo del proceso.
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