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

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 UCO0767_3: Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del
proceso de elaboracion de productos y preparados carnicos.

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
método que la Comisién 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 r.

La persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la aplicacion de técnicas de
control analitico y sensorial del proceso de elaboracion de productos y
preparados carnicos, y que se indican a continuacion:

1. Controlar la toma de muestras, su codificacion y preparacion de la
misma, adecuando sus condiciones al ensayo fisico-q uimico,
microbiolégico y/o sensorial de la carne y producto S y preparados
carnicos para el control de calidad, cumpliendo con el plan de
muestro general y la normativa aplicable de prevenc  ion de riesgos
laborales, calidad y seguridad alimentaria.
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1.1 El muestreo en el proceso de elaboracién de productos y preparados
carnicos se controla, verificando la frecuencia, periodicidad de la toma
de muestras, los métodos a utilizar en funcién de los medios
disponibles, el coste econémico y los requerimiento del control de
calidad.

1.2 Los puntos de muestreo en el proceso de elaboracién se determinan,
previo analisis e interpretacion de registros y resultados analiticos
obtenidos, en colaboraciébn con el departamento de calidad de la
empresa.

1.3 La preparacion del material e instrumental requerido en la toma de
muestras se controla, verificando que la esterilizacion del material se
efectla para pruebas microbiolégicas, segun protocolos establecidos.

1.4 Latoma de muestras se controla, verificando que sea representativo del
lote y que se cumplen los protocolos establecidos, utilizando el
instrumental requerido.

1.5 La codificacion, marcaje, traslado, preservacion y almacenamiento de
las muestras en proceso se controla, verificando que se establece
segun los requerimientos del control de calidad, hasta el momento del
analisis.

1.6 Los registros se controlan, verificando que se anotan los cambios
significativos en relacion con la forma, color, numeracion u otros,
utilizando los soportes establecidos.

1.7 La eliminacion de los restos o residuos de la toma de muestras se
comprueba, constatando su eliminacién que se efectta en la forma
indicada en los protocolos de actuacion.

1.8 Latoma de muestra de la carne se realiza, siguiendo el protocolo oficial,
dejando contramuestra almacenada y conservada segun lo determinado
en el plan de muestro general.

1.9 El control de la toma de muestra de la carne se realiza, verificando que
se sigue el protocolo oficial, dejando contramuestra almacenada y
conservada.

. Efectuar los ensayos quimicos, fisicos o fisicoq uimicos y

reologicos, requeridos para controlar la calidad de las materias
primas, ingredientes, material de envasado y embala  je, productos
de preparados carnicos acabados y semiacabados, cum pliendo
con el plan de muestro general y la normativa aplic able de
prevencion de riesgos laborales, calidad y segurida  d alimentaria.

2.1 Los andlisis fisico-quimico (pH, densidad, viscosidad, terneza, humedad
entre otros) y pruebas rapidas de test de identificacion se efectlan,
siguiendo el procedimiento de analisis para controlar las caracteristicas
fisicoquimicas de los preparados carnicos, acabados y semiacabados.

2.2 Los analisis quimicos (grasa, proteina, hidroxiprolina, fésforo, cenizas,
hidratos de carbono solubles, almidon, cloruros, nitritos, nitratos,
conservadores, actividad de agua, anabolizantes, antitiriodeos, entre
otros), se efectlan segun protocolos de andlisis, cuantificando los
distintos componentes.
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2.3 Los analisis reoldgicos se determinan en funcién las caracteristicas de
las muestras, de la disponibilidad de medios y de las exigencias del plan
de calidad de los derivados cérnicos.

2.4 El andlisis del cloro residual libre del agua utilizada en los procesos de
preparacion de la carne y de elaboracion de productos y preparados
céarnicos se lleva a cabo, segun protocolo por exigencia del sistema de
autocontrol.

2.5 La calidad de los envases se controla, mediante la determinacion de
pardmetros fisico-quimicos de porosidad, barnizado, estafiado,
replecion y otras, para garantizar la conservacion del producto carnico.

2.6 La hermeticidad de los envases utilizados en la elaboracion de
productos y preparados carnicos, se comprueba con el fin de garantizar
la calidad del producto envasado.

2.7 Los aparatos y equipos para los ensayos fisicos, quimicos y reolégicos
se calibran de acuerdo a las especificaciones recogidas en las fichas
técnicas correspondientes.

2.8 El estado de la zona de trabajo, de los equipos y materiales utilizados
en los analisis fisicos, quimicos y reoldgicos de productos y preparados
carnicos acabados y semiacabados se controla, verificando que se
cumple la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales y
seguridad alimentaria.

2.9 Los datos obtenidos se registran en los soportes requeridos, junto con
las referencias para identificar el momento, persona, instrumental y el
tipo de andlisis a efectuar de materias primas, auxiliares y productos y
preparados carnicos.

2.10 Los célculos requeridos a partir de la medicion obtenida (lectura) se
utilizan para expresar los resultados en las unidades establecidas,
procesando los datos mediante sistemas informaticos.

2.11 La eliminacion, retirada y destruccién de restos de muestras o las no
utilizadas y de residuos contaminados, se organizan, minimizando el
posible impacto ambiental de los mismos, cumpliendo la normativa
aplicable de medioambiente

Efectuar los ensayos microbioldgicos e identific acion de parasitos
de la carne para controlar el estado sanitario de | as materias
primas, ingredientes, material de envasado y embala  je, productos
de preparados carnicos acabados y semiacabados, cum pliendo
con el plan de calidad y la normativa aplicable de prevencion de
riesgos laborales, calidad y seguridad alimentaria.

3.1 Los limites permisibles de microorganismos en los productos y
preparados carnicos se controlan, mediante pruebas microbioldgicas de
test de identificacion y/o recuento microbiano, siguiendo protocolos
establecidos para evitar contaminaciones no deseadas y el posterior
riesgo de alteraciones y toxiinfecciones, cumpliendo la normativa
aplicable de seguridad alimentaria.

3.2 Las muestras se preparan, para el control de calidad por medio del
andlisis microbioldgico en condiciones de limpieza y asepsia, segun el
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protocolo de andlisis, previniendo la contaminacion a través del personal
y del ambiente.

El instrumental y medios requeridos en la digestion y preparacion de la
muestra (dilucion, revivificacion y siembra) se preparan, asi como los
medios de cultivos (selectivos no selectivos), en funcion del tipo de muestra
y procedimiento a efectuar en condiciones de limpieza y asepsia, segun lo
establecido en el plan de calidad y en el protocolo de analisis.

El control de calidad por medio del andlisis microbiolégico en los
productos y preparados carnicos se efectla, mediante siembra y
aislamiento de posibles microorganismos con medio de cultivos y de
identificacion, utilizando galerias bioquimicas (de identificacion de
bacterias patdgenas y otras técnicas de identificacion rapida) y el
materia requerido, siguiendo el procedimiento de andlisis normalizado.
La tincion de microorganismos se efectla, utilizando los reactivos e
instrumental requeridos segun lo establecido en el plan de calidad y en
el protocolo de analisis.

Los microorganismos se identifican por medio de observacion al
microscopio, previa tincibn de los mismos, manipulandolo vy
seleccionando la dptica segun lo requerido.

Los posibles microorganismos y parasitos en carne y productos y
preparados carnicos, identificados se registran, informando de los
resultados obtenidos.

Controlar la calidad de la carne y productos y p  reparados
carnicos, mediante la valoracion de los resultados de analisis para
verificar el cumplimiento de los parametros estable cidos en el
plan general de produccion.

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

Los resultados en las calibraciones y comprobaciones de los equipos e
instrumentos de medida se registran, anotando, por cada determinacion
analitica, la fecha, variaciones y caducidad del calibrador, segun el
soporte requerido en el plan de calidad.

Los datos de los registros y demas documentacion de control de equipos e
instrumental se actualizan en el soporte indicado, informando en caso de
desviaciones detectadas, por medio de los canales establecidos.

Los datos e informes de resultados de los andlisis de la carne,
productos y preparados carnicos, se redactan, segun los modelos
disefiados establecidos.

Los resultados obtenidos en los controles analiticos y pruebas
(fisicoquimicas, microbiologicas y reoldgicos, entre otras) de los
productos acabados y semiacabados de productos y preparados
carnicos se registran en el soporte requerido, incluyendo la fecha del
control, la persona que efectué el analisis, el equipo y técnica utilizada,
archivandolos, segun lo establecido.

Los datos obtenidos en los registros de los analisis se valoran, mediante
representaciones graficas, obteniendo resultados sobre la existencia de
posibles desviaciones.

Las posibles desviaciones detectadas se controlan, verificando si se
encuentran dentro de los limites de aceptacion o rechazo a lo largo del
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proceso de produccion, pudiendo introducirse medidas correctoras en
colaboracién con el departamento de calidad.

4.7 Las correcciones oportunas en los procesos productivos en caso de
desviaciones se determinan, siguiendo pautas establecidas en el plan
general de produccion.

4.8 La interpretacién final de resultados se interpretan, mediante informes,
indicando, numero del informe, fechas, objetivo del trabajo e
identificacion de la muestra técnica empleada, e interpretacion de los
resultados, con la firma del responsable.

5. Verificar y controlar la técnica de analisis sen  sorial de los

productos y preparados carnicos para determinar las
caracteristicas organolépticas.

5.1 El método de andlisis sensorial mas indicado para el producto sometido
a estudio se selecciona en funcion de las caracteristicas organolépticas
(color, terneza, sabor salado, entre otros) a determinar.

5.2 Los patrones a utilizar en el andlisis sensorial y organoléptico se
comprueba, verificando que son los requeridos para las caracteristicas
gue se quieren evaluar y retnen los requisitos higiénicos.

5.3 Las fichas de cata se elaboran segun el tipo de prueba a efectuar
(afectiva 0 heddnica, discriminativa o descriptiva) de forma que queden
reflejadas las caracteristicas sensoriales, asi como las escalas
requeridas, en la muestra a examinar.

5.4 Laidoneidad del analisis sensorial a utilizar y la periodicidad del mismo
se comprueban, verificando que se ajusta a los requerimientos del plan
de muestreo.

5.5 El panel de cata del analisis sensorial se comprueba, verificando que
dispone de la capacidad, el entrenamiento y el mantenimiento requerido
para la realizacion del analisis sensorial en carne y productos y
preparados carnicos.

5.6 La idoneidad del cultivo starter utilizado en los productos curados se
ajusta por medio de los resultados de la cata, los cuales se utilizan en la
reformulacion del producto

5.7 Las categorias de los productos y preparados carnicos se clasifican,
corroborando los resultados analiticos.

5.8 La evaluacion sensorial se utiliza en el desarrollo de nuevos derivados
carnicos, en la comparacion de productos, en la evaluacion del proceso
de produccion, en la seleccidon de nuevos proveedores, en el estudio de
la estabilidad de un producto carnico durante su almacenaje.

5.9 En el analisis sensorial de productos y preparados carnicos se
comprueba que el resultado de la muestra analizada esta dentro de los
intervalos establecidos en la especificaciones requeridas.

5.10 La estadistica se utiliza como sistema de analisis de los resultados y
para dar fiabilidad a los mismos.
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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 UC0767_3: Aplicar técnicas de control analitico y s  ensorial del

proceso de elaboracién de productos y preparados ca rnicos . Estos
conocimientos se presentan agrupados a partir de las actividades
profesionales que aparecen en cursiva y negrita:

1. Toma de muestras para la carne y sus productos d  erivados.

- Toma de muestras: preparacion e inicio del proceso.
- Disposiciones oficiales.
- Técnicas de muestreo.
- Sistemas de identificacion, registro y traslado de muestras.
- Procedimientos de toma de muestras en la industria carnica.
- Toma de muestras en mataderos:
- Orina,
- Carne,
- Higado,
- Tiroides,
- Encéfalo,
- Tronco encefdlico,
- Qjos.
- Conservacioén de las muestras.
- Control de calidad en laboratorio: definiciones y principios basicos. Factores de
calidad: internos y externos, para la carne y sus derivados. Métodos de medida.

2. Principales analisis para la carne y los product  0s y preparados carnicos.

- Cloruros.

- Nitratos y nitritos.

- Actividad de agua, humedad relativa y capacidad de retencién de agua. PH.

- Humedad, azulcares solubles totales, fibra, sodio y aditivos. Proteinas.

- Hidroxiprolina. Fésforo. Cenizas.

- Grasa.

- Hidratos de carbono solubles. Almidén.

- Nitrogeno basico volatil.

- Control de envases: hermeticidad, porosidad, capa de barniz. Grado de replecion
en pléasticos.

3. Microbiologia de productos y preparados cérnicos

- Fundamentos de microbiologia e investigacion de listeria monocytdgenes.
Bacterias. Caracteristicas, crecimiento, taxonomia, actuacion.

- Levaduras. Caracteristicas, vida, aplicaciones de los diversos tipos.

- Mohos. Caracteristicas, desarrollo, relaciones con los productos y preparados
carnicos. Otros microorganismos presentes en los productos y preparados
carnicos.
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- Analisis microbioldgico de la carne y los derivados cérnicos. Tinciones y
microscopia. Recuentos. Recuento total de microorganismos aerobios.
- Recuento total de microorganismos esporulados aerobios. Recuento total de
microorganismos anaerobios.
- Recuento de Enterobacteriaceas totales. Investigacion de Coliformes.
Investigacion de Salmonella.
- Recuento total de mohos y levaduras.
- Anadlisis parasitologico de la carne y los derivados carnicos.
- Trchinella spiralis.
- Dicrocelium.
- Fasciola.
- Cysticercus.
- Tyrophagus putrescentiae.
- Dipteros y coleépteros.
- Andlisis sensorial: bases del desarrollo de métodos sensoriales. Metodologia
general.
- Mediciones sensoriales: medida del color.
- Medida de la jugosidad.
- Medida de la textura, terneza, resistencia a la compresion.
- Medida del sabor.
- Medida del aroma.
- Medida de la infiltracién grasa.
- Descripcion.
- Pruebas sensoriales: Pruebas afectivas. Pruebas discriminativas. Pruebas
descriptivas.
- Métodos estadisticos.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber esta r.

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

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

- Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnologicos; 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 y del cumplimiento de los objetivos.

Situaciones profesionales de evaluacion y crit  erios de evaluacioén.

La situacion profesional de evaluacidn 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, basicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.
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Asi mismo, la situacion profesional de evaluacién 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 UC0767_3: Aplicar técnicas de control analitico y sensorial
del proceso de elaboracion de productos y preparados carnicos, se tiene una
situacion profesional de evaluacion y se concreta en los siguientes términos:
Situacion profesional de evaluacion.

a) Descripcion de la situacion profesional de evalu  acion.

En esta situacion profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para controlar la aplicacion de técnicas de control
analitico y sensorial del proceso de elaboracion de los productos y preparados
carnicos en una empresa de tamafo medio de produccion.

Esta situacion comprendera al menos las siguientes actividades:

1. Controlar la calidad de muestras de productos y preparados carnicos,
mediante pruebas fisico-quimicas.

2. Controlar la calidad de muestras de productos y preparados carnicos,
mediante pruebas microbiologicos de deteccion de parasitarios.

3. Efectuar el control organoléptico de productos y preparados carnicos

mediante técnicas de andlisis sensorial, clasificando los resultados
obtenidos en funcion de los parametros organolépticos predeterminados y
comparandolos con los intervalos establecidos.

Condiciones adicionales:

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

- Se dispondra de la maquinaria, equipos, Utiles y productos requeridos, asi
como de los equipos de proteccién individual (EPI’s) necesarios.
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- Se entregaran instrucciones precisas del trabajo a desarrollar, verbales o

- 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 situacion 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 nimero. Cada criterio de evaluacién esta formado por un
criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeiio competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacion profesional de evaluacién, los criterios se especifican en el

cuadro siguiente:

Criterios de mérito

Rigor en el control de la calidad de
productos 'y preparados carnicos
mediante  procedimientos  fisico-
quimicos y reoldgicos.

Indicadores, escalas y umbrales de desemperio
competente

Toma de muestras de productos y preparados carnicos y
preparacion de las mismas para los ensayos fisico-
quimicos y reologicos.

Establecimiento de los ensayos fisicos, quimicos y
reologicos a efectuar, cantidad y periodicidad, segtn el
plan de calidad.

Seleccion de los reactivos y materiales necesarios.
Preparacion del area de trabajo y de los equipos a
emplear.

Supervision de los controles analiticos efectuados.
Registro y tratamiento de los datos obtenidos en los
analisis.

Obtencion de célculos numéricos, graficos e informes.
Interpretacion de los resultados comparando los
parametros analizados con los valores estandar
determinados.

Confeccion de un informe de resultados que incluya, si es
necesario, las propuestas de correcciones requeridas en
el proceso productivo en caso de desviaciones.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala A.
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- Toma de muestras de productos y preparados carnicos y

Rigor en el control de la calidad de preparacion de las mismas para los ensayos
muestras de productos y preparados microbiolégicos y parasitarios.
carnicos siguiendo procedimientos | - Establecimiento de los ensayos microbiologicos y
microbiologicos y parasitarios. parasitarios a efectuar, cantidad y periodicidad.
- Seleccion de los medios de cultivo, reactivo y material
necesatrio.

- Preparacion del area de trabajo, de los equipos y del
material a emplear.

- Procesos de siembra, incubacion, aislamienfo e
identificacion de los microorganismos significativos o
indicativos de la calidad microbioldgica de la muestra.

- Registro y tratamiento de los datos obtenidos en los
analisis.

- Obtencién de calculos numéricos e informes.

- Interpretacion de los resultados comparando los
pardmetros analizados con los valores estandar
determinados.

- Confeccion de un informe de resultados que incluya, si es
necesario, las propuestas de correcciones requeridas en
el proceso productivo en caso de desviaciones.

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

- Toma de muestras de productos y preparados carnicos y
Rigor en el control organoléptico de preparacion de las mismas para los ensayos

productos 'y preparados carnicos organolépticos.
mediante  técnicas de andlisis | - Seleccion de los pardmetros y métodos organolépticos a
sensorial. valorar, cantidad y periodicidad.

- Preparacion del area de trabajo, de los equipos y del
material a emplear.

- Selecciéon de las escalas, fichas de cata, panel de
catadores y pruebas sensoriales e instrumentales a
utilizar en la determinacion de los diferentes parametros
organolépticos.

- Apreciacion  sensorial  de  las  caracteristicas
organolépticas de productos y preparados carnicos.

- Registro de los ensayos organolépticos de productos y
preparados carnicos.

- Realizacion de calculos numéricos, graficos e informes.

- Valoracion global del anélisis sensorial con la elaboracion
de un informe de resultados que incluya, si es necesario,
las propuestas de correcciones requeridas en el proceso
productivo en caso de desviaciones.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala C.
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Cumplimiento de las  normas
establecidas en los planes de
seguridad  laboral e  higiene
alimentaria.

Cumplimiento de la normativa de
sequridad alimentaria aplicable a
productos y preparados carnicos.

Cumplimiento de la normativa de
seguridad y prevencion de riesgos
laborales y  de  proteccion
medioambiental.
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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 en todas las actividades.

El umbral de desempefio competente requiere el
cumplimiento total de este criterio de mérito.
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Se determina el plan de muestreo de productos y preparados carnicos segun los ensayos fisico-
quimicos y reoldgicos a realizar, se prepara el érea de trabajo, materiales, reactivos y equipos a
utilizar en la toma de muestras y la realizacion de ensayos, siguiendo protocolos de actuacion,
5 utilizando la codificacién de las muestras para su registro, supervisando la realizacion de controles,
registro y tratamiento de datos. Se efecttan los calculos numérico-graficos e informes, se interpretan
los resultados comparandolos con los estandares y realizando el informe final de resultados con
propuestas de correcciones en el proceso productivo, si es necesario, en caso de desviaciones.

Se determina el plan de muestreo de productos y preparados carnicos segtn los ensayos
fisico-quimicos y reoldgicos a realizar. Se prepara el area de trabajo, materiales, reactivos y
equipos a utilizar en la toma de muestras y realizacién de ensayos, siquiendo protocolos de
4 actuacion, utilizando la codificacion de las muestras para su registro, descuidando alguna de

ellas, supervisando la realizacion de controles, registro y tratamiento de datos. Se efectuan
los célculos numérico- graficos e informes. Se interpretan los resultados, comparandolos con
los estandares y realizando el informe final de resultados con propuestas de correcciones en
el proceso productivo, si es necesario, en caso de desviaciones.

Se determina el plan de muestreo de productos y preparados cérnicos segun los ensayos fisico-
quimicos y reoldgicos a realizar. Se prepara el area de trabajo, omitiendo la supervision de
materiales, reactivos y equipos a utilizar en la toma de muestras y realizacion de ensayos, siguiendo
3 protocolos de actuacion, utilizando la codificacion de las muestras para su registro, descuidando

alguna de ellas, sin supervisar la realizacion de controles, registro y tratamiento de datos. Se
efectiian los calculos numérico-graficos e informes. Se interpretan eficazmente los resultados
comparandolos con los estandares y realizando el informe final de resultados con propuestas de
correcciones en el proceso productivo, si es necesario, en caso de desviaciones.

Se determina el plan de muestreo de productos y preparados carnicos seguin los ensayos fisico-quimicos
y reoldgicos a realizar. Se prepara el rea de trabajo, omitiendo la supervision de materiales, reactivos y
equipos a utilizar en la toma de muestras y realizacion de ensayos, siguiendo protocolos de actuacion,
2 utilizando la codificacién de las muestras para su registro, descuidando alguna de ellas, sin supervisar la
realizacién de controles, registro y tratamiento de datos. Se efectiian los calculos numérico-graficos e
informes con errores en su elaboracion. Se interpretan eficazmente los resultados comparandolos con los
estandares y realizando el informe final de resultados con propuestas de correcciones en el proceso
productivo, si es necesario, en caso de desviaciones.

Se determina el plan de muestreo de productos y preparados cérnicos segun los ensayos fisico-
quimicos y reoldgicos a realizar. Se prepara el area de trabajo, omitiendo la supervision de
materiales, reactivos y equipos a utilizar en la toma de muestras y realizacion de ensayos, no
1 siguiendo protocolos de actuacion, ni utilizando la codificacion de las muestras para su registro, sin
supervisar la realizacion de controles, registro y tratamiento de datos. Se efectian los célculos
numérico-gréficos e informes con errores en su elaboracion. Se interpretan los resultados
comparandolos con los estandares y realizando el informe final de resultados pero no se sugieren
propuestas de correcciones en el proceso productivo en caso de desviaciones.

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

GEC_INA239_3 -Actualizada 2015 Hoja 13 de 19



FONDO SOCIAL EUROPEO
EI FSE invierte en tu futuro

Escala B
Se determina el plan de muestreo de productos y preparados carnicos segun los andlisis
microbiolbgicos y parasitarios a realizar, se prepara el area de trabajo, materiales, medios de cultivo
y equipos a utilizar en la toma de muestras y realizacién de los analisis, utilizando la codificacion de
5 las muestras para su registro, efectuando los procedimientos de siembra, incubacion, aislamiento e

identificacion, registro y tratamiento de datos, se efecttan los calculos numérico-gréficos e informes,
se interpretan los resultados, comparandolos con los estandares, realizando el informe final de
resultados con propuestas de correcciones en el proceso productivo, si es necesario, en caso de
desviaciones.

Se determina el plan de muestreo de productos y preparados cérnicos segun los analisis
microbiolégicos y parasitarios a realizar, se prepara el area de trabajo, materiales, medios de
cultivo y equipos a utilizar en la toma de muestras y realizacién de los analisis, utilizando la
4 codificacion de las muestras para su registro, descuidando alguna de ellas, efectuando los

procedimientos de siembra, incubacion, aislamiento e identificacion, registro y tratamiento de
datos, se efectuan los calculos numérico-graficos e informes, se interpretan los resultados,
comparandolos con los estandares, realizando el informe final de resultados con propuestas
de correcciones en el proceso productivo, si es necesario, en caso de desviaciones.

Se determina el plan de muestreo de productos y preparados carnicos segun los andlisis
microbiologicos y parasitarios a realizar, se prepara el area de trabajo, materiales, medios de cultivo
y equipos a utilizar en la toma de muestras y realizacién de los analisis, utilizando la codificacion de
3 las muestras para su registro, descuidando alguna de ellas, efectuando los procedimientos de

siembra, incubacion, aislamiento e identificacion, registro y tratamiento de datos, con algunos fallos,
se efectuan los calculos numérico-gréaficos e informes, se interpretan los resultados, comparandolos
con los estandares, realizando el informe final de resultados con propuestas de correcciones en el
proceso productivo, si es necesario, en caso de desviaciones.

Se determina el plan de muestreo de productos y preparados cérnicos segun los analisis
microbiolbgicos y parasitarios a realizar, se prepara el area de trabajo, materiales, medios de cultivo
y equipos a utilizar en la toma de muestras y realizacién de los analisis, utilizando la codificacion de
2 las muestras para su registro, descuidando alguna de ellas, efectuando con fallos los procedimientos

de siembra, incubacion, aislamiento e identificacién, registro y tratamiento de datos, con algunos
fallos, se efectuan los calculos numérico-graficos e informes, se interpretan los resultados,
comparandolos con los estandares, realizando el informe final de resultados con propuestas de
correcciones en el proceso productivo, si es necesario, en caso de desviaciones.

No se determina el plan de muestreo de productos y preparados carnicos segun los analisis
microbiolégicos y parasitarios a realizar, no se prepara el area de trabajo, materiales, medios de
1 cultivo y equipos a utilizar en la toma de muestras y realizacion de los andlisis, no utilizando la

codificacion de las muestras para su registro, no efectuando los procedimientos de siembra,
incubacién, aislamiento e identificacion, registro y tratamiento de datos, no se efectuan los calculos
numérico-gréficos e informes, no se interpretan los resultados.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el nimero 4 de la escala.
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Se determina el plan de muestreo de productos y preparados carnicos segun los controles
organolépticos a realizar, se prepara el area de trabajo, materiales y equipos a utilizar en la toma de
muestras y se efectuan los controles de calidad, se utiliza la codificacion de las muestras para su
5 registro, supervisando la seleccion de escalas, fichas de cata, paneles de catadores, pruebas
sensoriales el registro y tratamiento de datos de apreciacion sensorial de caracteristicas
organolépticas, efectuando los célculos numérico-gréficos e informes. Interpreta eficazmente los
resultados comparandolos con los estandares y realizando el informe final de resultados con
propuestas de correcciones en el proceso productivo, si es necesario, en caso de desviaciones.

Se determina el plan de muestreo de productos y preparados carnicos segtin los controles
organolépticos a realizar, se prepara el area de trabajo, materiales y equipos a utilizar en la
toma de muestras y se efectian los controles de calidad, descuidando algin material
suplementario, se utiliza la codificacion de las muestras para su registro, supervisando la
4 seleccion de escalas, fichas de cata, paneles de catadores, pruebas sensoriales el registro y
tratamiento de datos de apreciacion sensorial de caracteristicas organolépticas, efectuando
los calculos numérico-graficos e informes. Interpreta eficazmente los resultados
comparandolos con los estandares y realizando el informe final de resultados con propuestas
de correcciones en el proceso productivo, si es necesario, en caso de desviaciones.

Se determina el plan de muestreo de productos y preparados carnicos segun los controles
organolépticos a realizar, se prepara el area de trabajo, materiales y equipos a utilizar en la toma de
muestras y se efectian los controles de calidad, descuidando algun material suplementario, se
utiliza la codificacién de las muestras para su registro, descuidando alguna de ellas, supervisando la
3 seleccion de escalas, fichas de cata, paneles de catadores, pruebas sensoriales y el registro y
tratamiento de datos de apreciacién sensorial de caracteristicas organolépticas. Se efectuan los
calculos numérico-gréficos e informes, se interpretan los resultados comparédndolos con los
estandares y efectuando el informe final de resultados con propuestas de correcciones en el proceso
productivo, si es necesario, en caso de desviaciones.

Se determina incompletamente el plan de muestreo de productos y preparados carnicos segun los
controles organolépticos a realizar, se prepara el rea de trabajo, materiales y equipos a utilizar en la
toma de muestras y se efectuan los controles de calidad, descuidando algtin material suplementario,
se utiliza la codificacion de las muestras para su registro, descuidando alguna de ellas, supervisando
2 la seleccion de escalas, fichas de cata, paneles de catadores, pruebas sensoriales y el registro y
tratamiento de datos de apreciacion sensorial de caracteristicas organolépticas, se efectuan los
calculos numérico-gréficos e informes, se interpretan los resultados comparédndolos con los
estandares y realizando el informe final de resultados con propuestas de correcciones en el proceso
productivo, si es necesario, en caso de desviaciones.

Se determina incompletamente el plan de muestreo de productos y preparados carnicos segun los
controles organolépticos a realizar, no se prepara el érea de trabajo, materiales y equipos a utilizar
en la toma de muestras y no efectia los controles de calidad, no se utiliza la codificacién de las
1 muestras para Ssu registro, no supervisando la seleccion de escalas, fichas de cata, paneles de
catadores, pruebas sensoriales y el registro y tratamiento de datos de apreciacion sensorial de
caracteristicas organolépticas, no se efectuan los célculos numérico-graficos e informes, no se
interpreta los resultados.
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Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion
establecida en el nimero 4 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 evaluacién 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 traves de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacién son los que a continuacion se relacionan:

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

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

- Observacion 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 obijetivas (C).
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NIVELES DE CUALIFICACION

Métodos directos

5 complementarios
(C)

4

N Meétodos indirectos (B)

3

2 Métodos directos (A)

1

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 utilizacién 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 caracter escrito a un candidato de bajo nivel cultural al que se le
aprecien dificultades de expresion 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 particular, 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 solo formacién no formal y no tenga
experiencia en el proceso de aplicar técnicas de control analitico y sensorial

del

proceso de elaboracion de productos y preparados carnicos, se le

sometera, al menos, a una prueba profesional de evaluacion y a una
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entrevista profesional estructurada sobre la dimensién relacionada con el
“saber” y “saber estar” de la competencia profesional.

b) En la fase de evaluacion siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente la UC, el contexto que incluye la situacion
profesional de evaluacion, y las especificaciones de los “saberes” incluidos
en las dimensiones de la competencia. Se recomienda utilizar una
entrevista profesional estructurada.

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

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

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

a) 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 muditiples situaciones y contextos
profesionales. Por esta razén, 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 implique el cumplimiento de las
normas de seguridad, prevencion de riesgos laborales y medioambientales,
en su caso, requeridas.

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

Se estructurara la entrevista a partir del andlisis 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 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.

g) En la situacion profesional de evaluacion se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones:

- Se propone de forma alterna, para los tres tipos de analisis; fisico-
guimico o reoldgico, microbiolégico y sensorial, por un lado de
materias primas, ingredientes y envases, la identificacion de parasitos
de la carne para controlar el estado sanitario de la misma y la
degustacion de productos finales.

- Se exigira el establecimiento de un sistema de analisis y control de
puntos criticos que verifique el cumplimiento de los parametros de
calidad de un determinado plan general de produccion.

- Se exigira tras la elaboracion de los informes de resultados de los
analisis realizados el establecimiento de un plan de correcciones de las
desviaciones que, en su caso, Se encuentren.
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