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1.

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA

Dado que la evaluacién de la competencia profesional se basa en la recopilaciéon
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona
candidata, el referente a considerar para la valoracién de estas evidencias de
competencia (siempre que éstas no se obtengan por observacion del desempeiio
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 UC_1100_3: Realizar la gestion de
calidad, ambiental y de seguridad en restauracion.

1.1 Especificaciones de evaluacién relacionadas con las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor 0 asesora para el contraste y mejora del historial formativo de la
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitado por la persona candidata durante el asesoramiento debera ser
contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacion (UC vy los criterios fijados en la correspondiente GEC) y el
método que la Comision de Evaluacion determine. Estos métodos pueden
ser, entre otros, la observacion de la persona candidata en el puesto de
trabajo, entrevistas profesionales, pruebas objetivas u otros. En el punto 2.1
de esta Guia se hace referencia a los mismos.

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

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hacer”

La persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales principales y secundarias que intervienen en los
procesos implicados en la gestidén de calidad, ambiental y de seguridad en
el establecimiento de restauracion, y que se indican a continuacion:

Nota: A un digito se indican las actividades principales y a dos las
actividades secundarias relacionadas.

1. Determinar los sistemas de calidad y de gestién ambiental en el area de
su responsabilidad, del establecimiento de restauracién.
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1.1 Determinar el alcance de los sistemas de gestion de la calidad y de la gestion
ambiental, mediante su documentacién, en el mapa de procesos de la empresa y
la interaccion de los mismos.

1.2 Establecer los sistemas mencionados para adecuarlo a las particularidades de la
empresa de restauracion.

1.3 Identificar las necesidades y expectativas de los clientes, internos y externos,
para conseguir su satisfaccion.

1.4 Registrar documentalmente la actuacion de las politicas de calidad y de gestién
ambiental de la empresa.

1.5 Implantar el sistema de gestion de calidad y de gestion ambiental de la
organizacion identificando los objetivos de la empresa, asi como las
responsabilidades y responsables para su consecucion.

1.6 Determinar, en su nivel, los recursos necesarios para alcanzar los objetivos del
sistema de gestién de calidad y de gestion ambiental segun las necesidades
reales de la empresa de restauracion.

1.7 Difundir la cultura de la calidad y de proteccion ambiental entre el personal a su
cargo, favoreciendo con su participacion los procesos de mejora.

2. Evaluar la eficacia de los sistemas de calidad y de gestion ambiental
implantados en el establecimiento de restauracién con los instrumentos
y patrones establecidos.

2.1 Planificar la prestacion del servicio y sus especificaciones en coherencia con los
requisitos de otros procesos sujetos a verificacion dentro de los sistemas
establecidos.

2.2 Verificar los estandares y patrones de medicion necesarios, ajustandolos si fuera
necesario, para documentar el seguimiento de los sistemas implantados y
teniendo en cuenta la realidad de la organizacion.

2.3 Documentar el seguimiento de evaluacion de los sistemas, de manera que sirvan
para su posterior andlisis.

2.4 Adaptar los dispositivos de seguimiento y medicién para la evaluacién de los
sistemas de gestion de la calidad y de gestibn ambiental implantados,
atendiendo a las particularidades de la organizacion.

2.5 Establecer las encuestas internas y externas, validandolas para la obtencion de
datos acerca de la evolucién de los aspectos criticos de la empresa o entidad.

2.6 Calibrar los instrumentos y patrones presentes en el proceso de seguimiento y
medicion de la eficacia de los sistemas implantados, garantizando la
homogeneidad de criterios y fiabilidad del analisis de los datos recogidos.

3. Establecer acciones preventivas o de mejora en los sistemas de calidad
y de gestion ambiental implantados en el establecimiento de
restauracion.
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11

1.2

13

14

Recabar los datos y la documentacién objeto de analisis para la evaluacién de
los sistemas de gestidn de la calidad y ambiental implantados en la organizacion,
de acuerdo con las prescripciones del proceso.
Obtener informacion de los datos recabados para demostrar la fiabilidad de los
sistemas implantados de gestion de la calidad y de gestion ambiental en funcién
de:

- los manuales de procedimientos

- la conformidad del servicio y

- las expectativas de los clientes incluidos en el alcance del sistema.
Implementar acciones de mejora en los sistemas objeto de andlisis, habiendo
interpretado los resultados desde un punto de vista critico.
Determinar, implantando en su caso, las acciones preventivas o correctivas de
situaciones detectadas no conformes a partir del analisis de eficacia de los
sistemas de gestion de la calidad y ambiental implantados en la organizacion.

4. Verificar el cumplimiento de la normativa de seguridad e higiene y las
buenas préacticas profesionales de su personal dependiente en el puesto
de trabajo, evitando riesgos o dafios ambientales.

11

1.2

1.3

14

15

1.6

1.7

1.8

Controlar las buenas practicas profesionales de seguridad e higiene en el puesto
de trabajo por parte del personal dependiente, previniendo asi riesgos, segun la
normativa vigente de seguridad e higiene personal y las buenas practicas de
manipulacién y transporte de alimentos.

Documentar los diferentes planes de puntos criticos de seguridad e higiene del
establecimiento, controlando su cumplimiento dentro de los parametros
definidos.

Verificar el cumplimiento de los planes de limpieza, desinfeccion, desinsectacion
y desratizacion establecidos en la organizacion,  segun procedimiento
establecido.

Difundir los planes de emergencia de la organizacion al personal dependiente,
actuando de acuerdo con los mismos en aquellas situaciones que lo precisen.
Identificar las condiciones Optimas del puesto de trabajo referidas a
instalaciones, equipos, herramientas, maquinas y materiales de consumo para
la prevencion de posibles riesgos o dafios ambientales.

Usar los recursos naturales y energéticos de la organizacion, aplicando las
buenas practicas profesionales y garantizando el respeto al medio ambiente.
Difundir la informacién necesaria a su personal dependiente para una buena
utilizacion de los recursos garantizando el conocimiento y cumplimiento
responsable.

Aplicar los planes de minimizacién de residuos para disminuir la agresion
ambiental, gestionando los residuos dentro de los parametros establecidos en
una recogida preselectiva.

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 UC1100_3: Realizar la gestion de calidad, ambiental y de seguridad
en restauracion.

Estos conocimientos se presentan agrupados a partir de las actividades
profesionales principales que aparecen en cursiva y negrita:
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. Sistemas de calidad y de gestion ambiental en un establecimiento de
restauracion.

-  Calidad en Restauracion
- Procedimientos de gestién de calidad.
- Indicadores de rendimiento y satisfaccion de planes y procesos.
-  Clientes internos y externos.
- Conocimientos de modelos de gestion:
- PDCA
- REDER, entre otros.
- La Norma ISO 14001 para la implantacion de Sistemas de Gestién
Medioambiental y el Reglamento EMAS.
- Documentacion:
- manuales de procedimientos
- de registros e indicadores de datos
- encuestas de satisfaccion de los clientes
- hojas de inspeccion, entre otros.
- Determinacion y objetivos de la empresa.

. Evaluacion de la eficacia de los sistemas de calidad y de gestién
ambiental implantados en un establecimiento de restauracion.

- Fijacion de objetivos.

- Baterias de indicadores de referencia.

- Técnicas estadisticas basicas.

- Disefio de encuestas.

- Patrones especificos de medicion: estandares y especificos de la organizacion.
- Instrumentos: encuestas internas y externas.

. Establecimiento de acciones preventivas o de mejora en los sistemas de
calidad y de gestion ambiental implantados en un establecimiento de
restauracion.

- Andlisis DAFO y similares.
- Acciones de mejora.
- Documentacion:
- manuales de procedimientos
- de conformidad del servicio
- de satisfaccién de los clientes incluidos en el alcance del
sistema
- otros.
- Procedimiento de evaluacion de los sistemas implantados
- registro
- medicion de datos.
- Procedimiento de implantacion y seguimiento de medidas correctivas o
preventivas.

. Verificacién del cumplimiento de la normativa de seguridad e higiene y
las buenas précticas profesionales de su personal dependiente en el
puesto de trabajo
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- Normativa aplicable de seguridad e higiene en la manipulacion de
alimentos
- Normativa aplicable en el trasporte de alimentos.
- Plantes de emergencias interiores y exteriores.
- Planes de gestién de residuos.
- Empresa de restauracion:
- tradicional
- moderna
- catering
- colectividades
- otras.
- Toxiinfecciones alimentarias.
- Sistema APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico):
- de instalaciones
- equipos
- herramientas
- maquinas
- materiales de consumo
- Cddigo de buenas practicas profesionales.
- Seguridad y situaciones de emergencia en la actividad de restauracion.
- Contaminacién y deterioro de los recursos naturales.
- Gestion de residuos.

Saberes comunes que dan soporte a las actividades profesionales de esta
unidad de competencia

- Empresa de restauracion: tradicional, moderna, catering, colectividades,
entre otras.
- Norma UNE 167000:2006 para establecimientos de restauracion.
Aspectos generales
- Sistema de calidad: concepto y caracteristicas de la calidad en el sector
servicios.
- Modelos de Sistemas de Gestion de Calidad aplicable a restauracion.
Aspectos generales.
- ISO 9000
- ISO 9001
- ISO 9004
- ISO 19011.
- Sistema de gestion medioambiental:
- normas aplicables de legislacion medioambiental
- actuaciones de la Administracion competente
- aportacion empresarial a la proteccion ambiental.
- Personal a su cargo:
- de sala
- de cocina
- de limpieza
- de mantenimiento, entre otros.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”
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La persona candidata debe demostrar la posesion de actitudes de
comportamiento en el trabajo y formas de actuar e interactuar, segun las
siguientes especificaciones:

1. En relacién con la capacidad de integracion a la cultura organizativa de la
empresa debera:

11

12
13

14

En

2.1

2.2

2.3

. En

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

. En

4.1

4.2

4.3

4.4

Demostrar interés y compromiso de la empresa asi como por el conocimiento
amplio de la gestion de calidad, ambiental y de seguridad en restauracion y
SUS procesos.

Hacer suyo el sistema organizacional del trabajo y su proceso productivo.
Percibir el impacto de la calidad, y las implicaciones ambientales y de
seguridad en las decisiones y actividades en otras partes de la empresa.
Adaptarse a la organizacion de calidad, seguridad, a sus cambios y situaciones
de contestos nuevos.

relacion con la capacidad de Organizacion debera.

Gestionar el tiempo de trabajo en actividades de calidad, ambiental y de
seguridad en restauracion.

Mantener el area de trabajo en orden y limpieza y colaborar con el equipo de
calidad, y seguridad con esta finalidad.

Establecer objetivos de gestion de calidad, ambiental y de seguridad y hacer
readaptaciones para la mejora continua.

relacion con la comunicacién horizontal y vertical deberé:

Compartir los objetivos estratégicos de la empresa de restauracion y la
responsabilidad de trabajo, asi como asumir responsabilidades en la gestion de
calidad y decisiones de seguridad para la mejora continua.

Dar, compartir y recibir informaciéon con el equipo de trabajo de calidad y
seguridad.

Comunicarse eficazmente, de forma clara y concisa, con las personas de
calidad, ambiental y de seguridad en cada momento, respetando los canales
establecidos en la organizacion.

Saber escuchar mejoras y dificultades en la implantacion de calidad, ambiental
y de seguridad, valorando las aportaciones realizadas.

Coordinarse y colaborar con los miembros del equipo de calidad y con otros
trabajadores y profesionales de calidad ambiental seguridad y asi como con
Sus superiores.

relacién con el liderazgo deberé:

Dirigir a las personas y lograr que contribuyan de forma efectiva y adecuada a
la consecucion de los objetivos de calidad.

Ayudar a desarrollar las habilidades, aptitudes y capacidades profesionales del
personal a su cargo en labores de implantacién de calidad, ambiental y de
seguridad.

Asignar objetivos y tareas a las personas adecuadas para realizar el trabajo de
calidad y planificar su seguimiento.

Moderar las discusiones, las situaciones criticas y los procesos de negociaciéon
en gestiones de calidad y seguridad.
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5. En relacion con el entorno de trabajo debera:

5.1 Respetar y cuidar las instalaciones de trabajo y seguridad en restauracion.

5.2  Acatar las érdenes emanadas de sus superiores.

5.3  Cumplir las normas de comportamiento profesional
- puntualidad
- orden
- limpieza, entre otras

5.4 Sensibilizarse con la importancia que tiene los sistemas de gestion de la
calidad, seguridad y medio ambiente.

5.5 Cumplir las normas de:
- calidad
- seguridad
- medio ambiente.

5.6 Mantener una actitud profesional en todo momento en el departamento de
calidad o area de trabajo ambiental y de seguridad.

5.7 Mantener una actitud positiva de participacion en actividades de formacion
permanente.

1.1. Situaciones profesionales de evaluacién y criterios de evaluacién

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

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

Por 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 “UC1100_3: Realizar la gestion de calidad, ambiental y de
seguridad en restauracion”, la persona candidata demostrara la competencia
requerida para disefar los sistemas de calidad, ambiental y de seguridad de
la unidad de restauracion de su responsabilidad, en un establecimiento de
hosteleria con unas caracteristicas determinadas dadas (planos del local, tipo
de establecimiento, oferta de restauracion, tipo de cliente, dotacion de
recursos humanos y materiales, actividad media en un periodo concreto,
entre otros), para lo que se tienen dos situaciones profesiones de evaluacion
y se concretan en los siguientes términos:

1.2.1. Situacion profesional de evaluacién nimero 1.

a) Descripcidén de la situaciéon profesional de evaluacién.
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En esta situacion profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para establecer el sistema de gestion de calidad de su
area de responsabilidad, de un establecimiento de restauracion de categoria
media. Esta situacion comprendera al menos las siguientes actividades:

1. Conformar el plan estratégico del sistema de calidad a implantar en el
area de su responsabilidad.

2. Determinar los fundamentos estratégicos de gestion y planes de
actuacion.

3. Disefiar el mapa de procesos del sistema de calidad a implantar.

4. Establecer los indicadores que tendra en cuenta para desarrollar dicho
proyecto.

Condiciones adicionales:

- Se dispondra de equipamiento, documentaciéon especifica y ayuda técnica
requerida para la situacion profesional de evaluacion.

- Se comprobara la capacidad del candidato o candidata en respuesta a
contingencias introduciendo una incidencia durante el proceso.

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

b) Criterios de evaluacion asociados a la situacion de evaluacion
numero 1

Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de la
evaluacion, esta Guia incluye unos criterios de evaluacion integrados y, por
tanto, reducidos en numero. Cada criterio de evaluacion esta formado por un
criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeiio competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacion profesional de evaluacibn numero 1, los criterios se
especifican en el cuadro siguiente:

Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
competente

Conformacion del plan estratégico. - Obtencidn de informacion referente al establecimiento.
- ldentificacion de la mision del negocio.
- Determinacion de la vision.
- Determinacion de los valores.

Criterios de mérito
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Determinacién de los fundamentos
estratégicos de gestion y planes de
actuacion.

Disefio del mapa de proceso.

Establecimiento de los indicadores.

Cumplimiento de la normativa
aplicable de 1SO 9000, ICTE ylo
EFQM.

Cumplimiento del tiempo establecido

en funcion del empleado por un o0 una
profesional.

Escala A

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

- ldentificacion de los objetivos de la empresa en
materia de calidad.

- Planificacion de la situacion interna y externa.

- Determinacion de las herramientas de andlisis de
datos.

- Establecimiento de lineas estratégicas y sus
acciones derivadas.

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

- Determinacion de objetivos y sus categorias.

- Definicion de los procesos de las categorias
propuestas.

- Utilizacion y manejo de fichas, documentacion
especifica, diagramas de flujo, entre otros.

- Prevision de estrategias para una posible mejora.

- Integracion de los sistemas de calidad en el mapa
de procesos de la empresa.

- Determinacion de los recursos necesarios para
alcanzar los objetivos propuestos.

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

- Uso y manejo de:
- manuales de procedimientos,
- manuales de registros
— indicadores de datos,
- encuestas de satisfaccion de los clientes,
- hojas de inspeccion,
- estadisticas, entre otros.
- Determinacion de los indicadores del sistema.

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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Para conformar el plan estratégico del sistema de calidad a implantar en el area de restauracion
de su responsabilidad, obtiene informacion de las caracteristicas del supuesto proyecto para
identificar la mision del negocio, determina la vision estratégica de futuro y redacta los valores
argumentando su idoneidad con el establecimiento de restauracion determinado, finalmente
establece una revision peridica en base a la posible evolucién del negocio.

Para conformar el plan estratégico del sistema de calidad a implantar en el area de
restauracion de su responsabilidad, obtiene informacion de las caracteristicas del
supuesto proyecto para identificar la mision del negocio, determina la vision estratégica
de futuro y redacta los valores argumentando su idoneidad con el establecimiento de
restauracion determinado.

Para conformar el plan estratégico del sistema de calidad a implantar en el area de restauracion
de su responsabilidad, obtiene informacion de las caracteristicas del supuesto proyecto para
identificar la mision del negocio, pero no determina la vision estratégica de futuro y aunque
redacta los valores no argumenta su idoneidad con el establecimiento de restauracion
determinado.

Para conformar el plan estratégico del sistema de calidad a implantar en el area de restauracion
de su responsabilidad, no sabe obtener informacion de las caracteristicas del supuesto proyecto
para identificar la mision del negocio, determina la vision estratégica de futuro y redacta los
valores argumentando su idoneidad con el establecimiento de restauracién determinado.

No conforma el plan estratégico del sistema de calidad a implantar en el area de restauracion de
su responsabilidad.

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

Escala B

Para disefiar el mapa de los procesos implicados en el sistema de calidad de su area de
responsabilidad en el establecimiento de restauracion, establece los objetivos y sus categorias,
utiliza la documentacion especifica como fichas y diagramas de flujo, entre otros, determina
estrategias de posible mejora, integra los sistemas de calidad en el mapa de procesos de la
empresa, determina los recursos necesarios para alcanzar los objetivos propuestos y fija un
revision periddica de la actuacion.
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Para disefiar el mapa de los procesos implicados en el sistema de calidad de su area de
responsabilidad en el establecimiento de restauracion, establece los objetivos y sus
categorias, utiliza la documentacion especifica como fichas y diagramas de flujo, entre otros,
determina estrategias de posible mejora, integra los sistemas de calidad en el mapa de
procesos de la empresa y determina los recursos necesarios para alcanzar los objetivos
propuestos.

Para disefiar el mapa de los procesos implicados en el sistema de calidad de su area de
responsabilidad en el establecimiento de restauracion, establece los objetivos y sus categorias,
utiliza la documentacion especifica como fichas y diagramas de flujo, entre otros, determina
estrategias de posible mejora, integra los sistemas de calidad en el mapa de procesos de la
empresa y determina los recursos necesarios para alcanzar los objetivos propuestos.

Para disefiar el mapa de los procesos implicados en el sistema de calidad de su area de
responsabilidad en el establecimiento de restauracion, no establece los objetivos ni sus categorias,
no utiliza la documentacién especifica como fichas y diagramas de flujo, entre otros, no determina
estrategias de posible mejora, integra los sistemas de calidad en el mapa de procesos de la
empresa y determina los recursos necesarios para alcanzar los objetivos propuestos.

No disefia el mapa de los procesos implicados en el sistema de calidad de su area de
responsabilidad en el establecimiento de restauracion.

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

1.2.2. Situacion profesional de evaluacién numero 2

a) Descripcién de la situacion profesional de evaluacion.

En esta situacion profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para disefar el sistema de gestion ambiental y de
seguridad de su area de responsabilidad en un establecimiento de
restauracion de categoria media. Esta situacion comprendera al menos
las siguientes actividades:

1.

2.
3.
4.

Conformar el plan estratégico del sistema de gestion ambiental y de
seguridad a implementar en el area de su responsabilidad.
Establecer las acciones a implantar.

Planificar la implantacion de las acciones a llevar a cabo.

Cumplir la normativa aplicable ambiental y de seguridad e higiene.

Condiciones adicionales:

- Se dispondra de equipamiento, documentaciéon especifica y ayuda técnica
requerida para la situacion profesional de evaluacion.
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- Se comprobara la capacidad del candidato o candidata en respuesta a
contingencias introduciendo una incidencia durante el proceso.

- 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 evaluacién

ndmero 2.

En la situacion profesional de evaluaciéon numero 2, los criterios de evaluacion
se especifican en el cuadro siguiente:

Criterios de mérito

Conformacion del plan estratégico.

Establecimiento de las acciones.

Planificacion de las acciones.

Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
competente

- Obtencion de informacion referente al establecimiento
relacionada con instalaciones, locales, utillaje vy
manipulacion y transporte de alimentos.

- lIdentificacion de comportamientos susceptibles de
producir una contaminacion.

- ldentificacién de los riegos y principales toxiinfecciones
de origen alimentario.

- ldentificacién de los riesgos mas relevantes para la
salud.

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

- Determinacion de estandares y patrones de medicion.
- Cuantificacion de los procesos implicados.

- Disefio de encuestas internas y externas.

- Calibracion de los instrumentos y patrones a utilizar.

- Traslado de los resultados a los indicadores.

- Confeccion del andlisis final.

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

- Determinacion de las pautas de actuacion en situaciones
de emergencia.

- Establecimiento de la frecuencia del proceso de

higienizacion.

- Establecimiento de los parametros objeto de control.

- Seleccion de los productos y tratamientos utilizables.

- Planificacion de la evaluacion del resultado de las
acciones llevadas a cabo.

El umbral de desempefio competente requiere el
cumplimiento total de este criterio de mérito.
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Cumplimiento del tiempo establecido
en funcién del empleado por un o una
profesional.

Cumplimiento de la normativa
aplicable ambiental y de seguridad e
higiene.

Escala C

El

El

FONDO SOCIAL EUROPED
El FSE invierte en tu futuro

umbral de desempefio competente, permite una
desviacion del 20% en el tiempo establecido.

umbral

de desempefio competente

cumplimiento total de este criterio de mérito.

requiere el

1

Para establecer las acciones implicadas en la implementacion del sistema de gestién ambiental y de
seguridad en el area de su responsabilidad, determina los estadndares y patrones de medicion,
cuantifica los procesos implicados, disefia encuestas internas y externas, calibra los instrumentos y
patrones utilizados, traslada los resultados a los indicadores seleccionados, efectia un andlisis final
del proceso y planifica una evaluacion periodica.

Para establecer las acciones implicadas en la implementaciéon del sistema de gestion
ambiental y de seguridad en el area de su responsabilidad, determina los estandares y
patrones de medicién, cuantifica los procesos implicados, disefia encuestas internas y
externas, calibra los instrumentos y patrones utilizados, traslada los resultados a los
indicadores seleccionados y efectlia un analisis final del proceso.

Para establecer las acciones implicadas en la implementacion del sistema de gestién ambiental y de
seguridad en el area de su responsabilidad, determina los estandares y patrones de medicién, pero
no cuantifica los procesos implicados, disefia encuestas internas y externas, no calibra los
instrumentos y patrones utilizados, traslada los resultados a los indicadores seleccionados y no
efectla un andlisis final del proceso.

Para establecer las acciones implicadas en la implementacion del sistema de gestién ambiental y de
seguridad en el &rea de su responsabilidad, determina los estandares y patrones de medicidn, no
cuantifica los procesos implicados, no disefia encuestas internas y externas, no calibra los
instrumentos y patrones utilizados, no traslada los resultados a los indicadores seleccionados y no
efectla un andlisis final del proceso.

No establece las acciones implicadas en la implementacion del sistema de gestion ambiental y de
seguridad en el &rea de su responsabilidad.

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 COMPETENCIA Y

ORIENTACIONES PARA

LAS COMISIONES DE EVALUACION Y

EVALUADORES/AS

La seleccion de métodos de evaluacion que deben realizar las Comisiones de
Evaluacion sera especifica para cada persona candidata, y dependera

fundamentalmente de tres factores: nivel

de cualificacion de la unidad de
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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 eleccidn

Los métodos que pueden ser empleados en la evaluacion de la competencia
profesional adquirida por las personas a través de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacion 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 evaluacién. 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 objetivas (C).
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Métodos directos

5 complementarios
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o Métodos indirectos (B)
=
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| 2 . .
> Métodos directos (A)
=

METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracién 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 cualificaciéon 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 acompafados 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 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.
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2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluacién y Evaluadores.

a)

b)

d)

f)

g)

Cuando la persona candidata justifiqgue so6lo formacién no formal y no tenga
experiencia los procesos implicados en la gestion de calidad, ambiental y
de seguridad en el establecimiento de restauracién se le sometera, al
menos, a una prueba profesional de evaluacion y a una entrevista
profesional estructurada sobre la dimensién relacionada con el “saber” y
“saber estar” de la competencia profesional.

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

Si se evalla a la persona candidata a través de la 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.

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

Por la importancia del “saber estar” recogido en la letra c) del apartado 1, 2,
3, 4 y5 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.

Esta Unidad de Competencia es de nivel 3. En este nivel el dominio de
destrezas manuales no siempre constituye el aspecto mas relevante, no
obstante es conveniente su consideracion. Por esta razon, con
independencia del método de evaluacion utilizado, se recomienda que la
comprobaciéon de lo explicitado por la persona candidata se complemente
con una prueba practica que tenga como referente las actividades de la
situacion profesional de evaluacion. Esta se planteara sobre un contexto
reducido que permita optimizar la observacion de competencias,
minimizando los medios materiales y el tiempo necesario para su
realizacion, cumpliéndose las normas de seguridad, prevenciéon de riesgos
laborales y medioambientales requeridas.

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

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 comunigue con confianza, respetando su propio ritmo y
solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desarrollo de la entrevista se recomienda disponer de un lugar 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) Para las SPE tendran en cuenta las siguientes orientaciones:

- Se facilitara un equipo informativo con aplicaciones informaticas basicas.

- Se facilitara el proyecto de un supuesto establecimiento de
restauracion.

- En el proyecto se aportaran datos tales como instalaciones, tipos de
servicio ofertados, dimensiones, localizacién fisica y todos aquéllos que
sean necesarios para el desarrollo de las SPE.

- Se aportara informacion respecto a los medios y recursos materiales del
establecimiento para disefiar los sistemas de gestion de calidad,
ambiental y de seguridad.
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