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

1.1

Dado que la evaluacién de la competencia profesional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracion de estas evidencias de competencia
(siempre que éstas no se obtengan por observacion del desempefio en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en las realizaciones profesionales y criterios de
realizacion de la UC0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el
aprovisionamiento interno y controlar consumos.

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
método que la Comision de Evaluacion determine. Estos métodos pueden
ser, entre otros, la observacion de la persona candidata en el puesto de
trabajo, entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros. En el punto 2.1
de esta Guia se hace referencia a los mismos.

Este apartado comprende las especificaciones del “saber” y el “saber hacer”,
gue configuran las “competencias técnicas”, asi como el “saber estar”, que
comprende las “competencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hace .

La persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la definicion de ofertas
sencillas de reposteria, en realizar el aprovisionamiento interno y en
controlar consumos, 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. Definir ofertas sencillas de pasteleria-reposter ia y/o panaderia
artesanal de modo que resulten atractivas para los clientes y
potencien su venta.

1.1 Las ofertas de pasteleria-reposteria y/o panaderia artesanal se

proponen al responsable o superior jerarquico teniendo en cuenta:

- Las necesidades y gustos de los clientes potenciales.

- El suministro de las materias primas.

- Los medios fisicos, humanos y econdémicos.

- El tipo de servicio que se va a realizar.

- Un buen equilibrio, tanto en la variedad como en el orden y los costes.
- La estacionalidad de los productos.

- El tipo de local y su ubicacién, entre otros.

1.2 Las pautas béasicas de dietética y nutricion, cuando es necesario
elaborar un producto con una composicién nutricional determinada y/o
sustitucion de alguno de sus ingredientes se aplican siguiendo las
indicaciones de personal cualificado.

1.3 La calidad de las materias primas se determina, colaborando con quien
corresponda e identificando las caracteristicas cuantitativas y
cualitativas en su ficha de especificacion técnica.

1.4 La rueda de ofertas y/o las sugerencias determinadas se proponen,
teniendo en cuenta tanto los productos de temporada como la posible
incorporacioén de articulos novedosos.

1.5 El sistema de rotacion de las ofertas definidas se determina,
colaborando con quien corresponda, permitiendo cambiarlas segun la
evolucién de los habitos y gustos de la clientela.

1.6 La presentacion impresa de las ofertas de reposteria se efectia
colaborando en la proposicion de denominaciones sugerentes para las
elaboraciones que la componen.

2. Solicitar y almacenar las mercancias que resulten necesarias para
cubrir las exigencias de la produccién y para que s e cumplan los
objetivos econdmicos del establecimiento.

2.1 La hoja de solicitud de pedido de los productos y materias primas se
cumplimenta en funcién del stock de existencias y de las previsiones de
produccién, conforme al procedimiento establecido.

2.2 Las mercancias solicitadas se recepcionan, comprobando que se
corresponden con las que constan en la solicitud de pedido y que
cumplen con: unidades y pesos netos solicitados, nivel de calidad
definido, fecha de caducidad, embalaje en perfecto estado y
temperatura idénea a la naturaleza del producto, entre otros.

2.3 El pedido recibido se distribuye y almacena en los espacios habilitados
para ello, en funcion de la naturaleza del producto y la frecuencia de
uso, segun el procedimiento establecido y respetando la normativa
aplicable de manipulacion e higiene de alimentos.

24 Los datos correspondientes a la recepcién, almacenamiento,
distribucion y consumo se registran en los soportes preestablecidos
segun las normas internas de la organizacion.
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3. Colaborar en la obtencion de los costes de los productos
elaborados, en funcion de los consumos a proveedore sy de las
ventas efectuadas.

3.1

3.2

3.3

Las fichas de especificacion técnica de preparacion de productos se
actualizan periddicamente en funcién de los cambios habidos en la
oferta del establecimiento.

Los consumos de mercancias empleadas se verifican en funcién de la
produccion, comprobando los albaranes de proveedores y los vales de
pedido y colaborando, en su caso, con el responsable de la unidad de
produccién de pasteleria-reposteria y/o panaderia artesanal.

Los costes de los productos elaborados se estiman a partir de las
mercancias consumidas y las existencias resultantes, utilizando
programas informaticos especificos, en su caso, conforme al
procedimiento establecido.

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 UC0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el
aprovisionamiento interno y controlar consumos. Estos conocimientos
se presentan agrupados a partir de las actividades profesionales que
aparecen en cursiva y negrita:

1. Ofertas sencillas de pasteleria-reposteria y/o pana  deria artesanal.

Tipos de establecimientos y formulas de restauracion: estructura organizativa y
funcional, aspectos econémicos.

Definicién de los elementos y variables de las ofertas gastronémicas sencillas.
Planificacién y disefio de las ofertas.

Célculo de necesidades de aprovisionamiento: el departamento de compras,
economato, y otros.

El ciclo de compra: registros documentales, el inventario permanente y
valoracidn de existencias.

Recepcion y almacenamiento de materias primas: inspeccion, control,
distribucion y almacenamiento.

Colaboracion en la gestion y control de inventarios.

2. Colaboracién en el control de consumos y costes de la oferta del
establecimiento.

Definicion y clases de costes.

Célculo del coste de materias primas y registro documental.

Control de consumos: componentes de precio, aplicacién de métodos basicos.
Métodos basicos de fijacién de precios.
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1.2.

3. Colaboracién en la gestion y control de calidad en establecimientos de
restauracion y en obradores artesanales.

- Caracteristicas basicas y peculiares.

- Concepto de calidad por parte del cliente.

- Programas y procedimientos basicos e instrumentos especificos.
- Técnicas basicas de autocontrol.

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:

- Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

- Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo

- Transmitir informacion con claridad, de manera ordenada, estructurada,
clara y precisa; respetando los canales establecidos en la organizacion.

- Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

- Demostrar un buen hacer profesional.

- Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

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 “UC0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el
aprovisionamiento interno y controlar consumos 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) Descripcion de la situacion profesional de evalu  acion.

En esta situacidon profesional, la persona candidata demostrarqd la
competencia requerida para determinar la oferta sencilla de pasteleria-
reposteria y/o panaderia artesanal, y los procesos que le son inherentes, para
un establecimiento de categoria media, del entorno local, para una época del
afilo concreta y considerando unos criterios dados. Esta situacion
comprendera al menos las siguientes actividades:

1. Identificar la tipologia de establecimiento y de su publico objetivo a partir
de informacion suministrada sobre las caracteristicas del mismo, de las
preferencias del publico, de la estacionalidad a la que se refiere la SPE y
de los criterios dietéticos aportados.

2. Disefar la oferta sencilla.

3. Hacer la prevision de las mercancias necesarias para cubrir las exigencias
de produccion.

4. Establecer pautas generales para el aprovisionamiento de mercancias:
recepcion y almacenamiento.

5. Determinar los costes de algunas de las elaboraciones de la oferta
disefiada a partir de listados de proveedores dados.

Condiciones adicionales:

- Se asignara un periodo de tiempo estimado para cada actividad a realizar
teniendo en consideracién el que emplearia un o una profesional. De esta
forma se consigue que el candidato/a trabaje en condiciones reales con

estrés profesional.

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

- Se comprobara la capacidad del candidato o candidata en respuesta a
contingencias.
b) Criterios de evaluacion asociados a la situacion de evaluacion.

Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de la
evaluacion, esta Guia incluye unos criterios de evaluacién integrados y, por
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tanto, reducidos en numero. Cada criterio de evaluacion est4 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 numero, los criterios se especifican
en el cuadro siguiente:

Criterios de mérito

Rigor de la informacion obtenida de
las caracteristicas del
establecimiento.

Eficiencia en el disefio de la oferta
sencilla de pasteleria-reposteria y/o
panaderia artesanal.

Adecuacion en la determinacion de
pautas generales para el proceso de
aprovisionamiento de mercancias.

Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
competente

- De su ubicacién.

- De los gustos del publico objetivo a quien va dirigida la
oferta.

- De la época del afo a la que se refiere la SPE para
determinar las materias primas idéneas en funcién de
criterios de estacionalidad.

- De las pautas dietéticas aportadas por personal
especialista.

- Del grado de calidad comercial de los géneros o
productos a utilizar.

El umbral de desemperio competente requiere un margen
de error no superior al 25% del resultado final.

- Identificacion de las elaboraciones tipo a incluir.

- Aplicacion del calendario de temporalidad ptima de las
materias primas.

- Utilizacion de los criterios dietéticos pautados.

- Aplicacion de criterios de rentabilidad econdmica.

- Fijacion del sistema de rotacion de la oferta disefiada.

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

- Calculo de cantidades de ingredientes por elaboracion.

- Célculo de cantidades de producto total.

- Cumplimentacién de hojas de pedido.

- Control en la recepcién de mercancias.

- Almacenamiento y distribucién de las provisiones.

- Verificacion de las condiciones de limpieza, ambientales y
sanitarias de los almacenes y cdmaras.

- Cumplimentacion de la documentacién derivada del
proceso, como fichas de almacén o partes de baja por
mal estado o rotura de la mercancia almacenada, entre
otros.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala B.
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Exactitud en la obtencion de costes | - Interpretacion de listados de precios de proveedores.
de algunas de las elaboraciones que | - Comprobacion de las ventas del establecimiento a partir

componen la oferta disefiada.

de los albaranes de mercancias y los vales de pedido
interno.

- Actualizacion de registros o bases de datos al
aprovisionamiento de mercancias y consumos en los
soportes disponibles.

- Célculo de los costes de las elaboraciones mas
representativas de la oferta del establecimiento.

El umbral de desempefio competente requiere un margen
de error no superior al 25% del resultado final.

Cumplimiento del tiempo establecido
en funcién del empleado porunouna | EI umbral de desempefio competente, permite una

profesional.

Escala A

desviacion del 20% en el tiempo establecido.

Para disefiar la oferta sencilla de pasteleria-resposteria y/o panaderia artesanal de un
establecimiento con unas caracteristicas previamente definidas, identifica las elaboraciones tipo. En
la eleccion de materias primas aplica con efectividad el calendario de temporalidad dptima en
funcién de la vida biolégica de las mismas. Uliliza los criterios dietéticos pautados tanto para el
publico en general como para aquel otro que pueda presentar intolerancias alimentarias. Aplica
criterios basicos de rentabilidad econdmica optimizando los recursos disponibles. Pauta el sistema
de rotacion de la oferta disefiada en funcién del volumen de ventas aportado en la informacion
dada.

Para disehar la oferta sencilla de pasteleria-reposteria y/o panaderia artesanal de un
establecimiento con unas caracteristicas previamente definidas, identifica las elaboraciones
tipo. En la eleccion de las materias primas consulta el calendario de temporalidad optima en
funcién de la vida biolégica de los mismos. Utiliza los criterios dietéticos pautados tanto para
el publico en general como para aquel otro que pueda presentar intolerancias alimentarias.
Aplica criterios de rentabilidad econémica. Pauta el sistema de rotacion de la oferta
disefiada.

Para disefiar la oferta sencilla de pasteleria-reposteria y/o panaderia artesanal de un
establecimiento no toma en cuenta las caracteristicas previamente definidas, por lo que, no
contextualiza la oferta ni al entorno ni a las peculiaridades del citado establecimiento. No identifica
las elaboraciones tipo. En la eleccion de materias primas, no tiene en cuenta el calendario de
temporalidad 6ptima en funcion de la vida biologica de los mismos. Utiliza los criterios dietéticos
pautados tanto para el piblico en general como para aquel otro que pueda presentar intolerancias
alimentarias. No tiene en cuenta criterios de rentabilidad econoémica.

Para disefiar la oferta sencilla de un establecimiento no toma en cuenta las caracteristicas
previamente definidas, por lo que, no contextualiza la oferta ni al entorno ni a las peculiaridades del
citado establecimiento. No identifica las elaboraciones tipo. No utiliza los criterios dietéticos
pautados ni para el pablico en general ni para aquel ofro que pueda presentar intolerancias
alimentarias.
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Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripciéon
establecida en el nimero 3 de la escala.

Escala B

Para gestionar la recepcién y almacenamiento de las mercancia necesarias para cubrir las
exigencias de produccion del establecimiento, cumplimenta las hojas de pedido a proveedores y a
los departamentos implicados con las mercancias necesarias y en su recepcion verifica que cumplen
con la peticion de compra (en cuanto a unidades, pesos netos y nivel de calidad) y con los
4 estandares establecidos (fecha de caducidad, estado del embalaje, temperatura y registros
sanitarios). Almacena y distribuye los productos recepcionados, en funcién de sus caracteristicas
organolépticas, temperatura y grado de humedad de conservacion segun las normas basicas de
almacenamiento. Verifica la idoneidad de las condiciones de limpieza, ambientales y sanitarias de
los almacenes y camaras. Lleva el control de los consumos, verificando que los vales de pedido se
formalizan segun el procedimiento establecido y que en los vales de transferencia de los productos
cedidos a otros departamentos se determinan los costes reales. Registra los datos correspondientes
a la recepcion, almacenamiento, distribucién y consumo en los soportes preestablecidos.

Para gestionar la recepcion y almacenamiento de las mercancia necesarias para cubrir las
exigencias de produccion del establecimiento, solicita a los proveedores y a los
departamentos implicados con las mercancias necesarias y en su recepcion verifica que
cumplen con la peticion de compra (en cuanto a unidades, pesos netos y nivel de calidad) y
con los estandares establecidos (fecha de caducidad, estado del embalaje, temperatura y
3 registros sanitarios). Almacena y distribuye los productos recepcionados, en funcion de sus
caracteristicas organolépticas, temperatura y grado de humedad de conservacién segtn las
normas basicas de almacenamiento. Verifica la idoneidad de las condiciones de limpieza,
ambientales y sanitarias de los almacenes y camaras. Lleva el control de los consumos,
verificando que los vales de pedido se formalizan segtn el procedimiento establecido y que
en los vales de transferencia de los productos cedidos a otros departamentos se determinan
los costes reales. Registra los datos correspondientes a la recepcién, almacenamiento,
distribucion y consumo.

Para gestionar la recepcién y almacenamiento de las mercancia necesarias para cubrir las
exigencias de produccion del establecimiento, solicita a los proveedores y a los departamentos
implicados con las mercancias necesarias y en su recepcion no verifica que cumplen con la peticion
de compra (en cuanto a unidades, pesos netos y nivel de calidad) ni con los estandares establecidos
(fecha de caducidad, estado del embalaje, temperatura y registros sanitarios). Almacena y distribuye
2 los productos recepcionados, en funcion de sus caracteristicas organolépticas, temperatura y grado
de humedad de conservacién segun las normas basicas de almacenamiento. No verifica la
idoneidad de las condiciones de limpieza, ambientales y sanitarias de los almacenes y camaras.
Para el control de los consumos, no verifica que los vales de pedido se formalicen segun el
procedimiento establecido y que en los vales de transferencia de los productos cedidos a otros
departamentos se determinen los costes reales.

Para gestionar la recepcion y almacenamiento de las mercancia necesarias para cubrir las
exigencias de produccion del establecimiento, solicita a los proveedores y a los departamentos
1 implicados con las mercancias necesarias y en su recepcion no verifica que cumplen con la peticion

de compra ni con los estandares establecidos. Almacena y distribuye los productos recepcionados,
sin considerar sus caracteristicas organolépticas, temperatura y grado de humedad de conservacion
ni las normas basicas de almacenamiento. No verifica la idoneidad de las condiciones de limpieza,
ambientales y sanitarias de los almacenes y camaras.
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Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripciéon
establecida en el nimero 3 de la escala.

2. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE 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 evaluacién. 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).

- Pruebas objetivas (C).
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METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracidén propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que debe ser integrado (“holistico”), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacion de la UC. Como puede
observarse, a menor nivel, deben priorizarse los métodos de
observacion en una situacion de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la utilizacion de métodos indirectos
acompafnados de entrevista profesional estructurada.

La consideracion de las caracteristicas personales de la persona
candidata, debe basarse en el principio de equidad. Asi, por este
principio, debe priorizarse la seleccion de aquellos métodos de caracter
complementario que faciliten la generacion de evidencias validas. En
este orden de ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de caréacter escrito a un candidato de bajo nivel cultural al que se le
aprecien dificultades de expresién escrita. Una conversacion profesional
gue genere confianza seria el método adecuado.

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

2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluacié ny Evaluadores.

a) Cuando la persona candidata justifique sélo formaciéon no formal y no tenga
experiencia en el proceso de definicion de ofertas sencillas de reposteria,
en realizar el aprovisionamiento interno y en controlar consumos, se le
someterda, 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.
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b) En la fase de evaluacion siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente la UC, el contexto que incluye la situacion
profesional de evaluacion, y las especificaciones de los “saberes” incluidos
en las dimensiones de la competencia. Se recomienda utilizar una
entrevista profesional estructurada.

c) Sise evalla a la persona candidata a través de la observacion en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
las realizaciones profesionales considerando el contexto expresado en la
situacion profesional de evaluacion.

d) Si se aplica una prueba practica, se recomienda establecer un tiempo para
su realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional competente,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

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

f) Esta Unidad de Competencia es de nivel “2” y en sus competencias mas
significativas tienen mayor relevancia las destrezas cognitivas vy
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 evaluacion, todo ello con independencia del método de
evaluacion utilizado.

g) Si se utiliza la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la
persona candidata se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones:

Se estructurard la entrevista a partir del analisis previo de toda la
documentacion presentada por la persona candidata, asi como de la
informacion obtenida en la fase de asesoramiento y/o en otras fases de la
evaluacion.

La entrevista se concretara en una lista de cuestiones claras, que generen
respuestas concretas, sobre aspectos que han de ser explorados a lo largo
de la misma, teniendo en cuenta el referente de evaluacion y el perfil de la
persona candidata. Se debe evitar la improvisacion.
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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 autorizacion de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

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

- Las condiciones previamente especificadas para la SPE hacen
referencia a la determinacién de un tipo de establecimiento, con una
formula definida de elaboracion de productos (pasteleria-reposteria y/o
panaderia artesanal), con unos objetivos econdémicos definidos, dirigida
a un publico definido (por su tipologia, por su nimero, por sus gustos),
entre otras.

- En la propuesta de oferta sencilla se propondré elaborar una relacion de
elaboraciones en la que se contemplen tanto la estacionalidad de las
materias primas como de las festividades que llevan asociado un dulce
caracteristico con identidad propia en el entorno local.

- Disponer de mercancias que requieran distintas condiciones de
almacenaje y conservacion para que la persona candidata defina las
idéneas para alargar la vida util de los productos.

- Facilitar la documentaciébn generada habitualmente, como vales de
pedido, vales de transferencia, facturas, albaranes, otros.
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