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1.

1.1

ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA

Dado que la evaluacién de la competencia profesional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona
candidata, el referente a considerar para la valoracidon de estas evidencias de
competencia (siempre que éstas no se obtengan por observaciéon 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 UC1780_3: Disefar y comercializar
productos de pasteleria.

Especificaciones de evaluacion relacionadas con las dimensiones de
la competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor 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 deberé ser
contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacién (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 observacién 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”,
que 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 el
disefio y comercializacion de la oferta de pasteleria de un establecimiento
dedicado a la reposteria de obrador, y que se indican a continuacion:

Nota: A un digito se indican las actividades principales y a dos las
actividades secundarias relacionadas:
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1. Efectuar la cata de materias primas, para su uso en nuevos productos
de pasteleriay/o en la innovacion de los ya existentes.

1.1 Seleccionar las materias primas para su andlisis organoléptico, con el
fin de valorar su posible adquisicion y uso en elaboraciones pasteleras nuevas
o0 ya ofertadas:

- Preparando los utiles y las materias primas necesarios para el analisis
organoléptico.

- Procurando las condiciones ambientales de iluminacion, temperatura,
olores, ruidos y grado de comodidad mas apropiados para el analisis
organoléptico.

- Seleccionando los atributos que se van a medir.

- Decidiendo el tipo de escala que se va a aplicar para cada prueba
sensorial, en funcién de los atributos que se a van a medir y de los
objetivos propuestos.

1.2 Identificar el reconocimiento y la cuantificacion de los atributos
sensoriales de las materias primas seleccionadas:

- Comprobando que la materia prima cumple con las caracteristicas del
patron establecido, atendiendo a su clasificacion comercial, denominacion
de origen, si la tuviera, y otros posibles estandares.

- Utilizando los sentidos y aplicando las escalas de medidas seleccionadas.

- Manteniendo un nivel de concentracién tal que minimice las distracciones
y discriminando aquellos factores fisiolégicos o psicolégicos que puedan
afectar a los resultados.

- Reiterando el analisis organoléptico para comprobar la constancia de
calidad del producto que aporta el proveedor.

- Siguiendo un orden Idgico y con un tiempo suficiente para que ésta se
realice con rigor.

- ldentificando las caracteristicas del producto en cuanto a rendimiento,
caducidad y condiciones de conservacion.

- ldentificando y ponderando las principales ventajas y limitaciones de los
productos.

- Formalizando las fichas para la valoracién en el andlisis organoléptico y
aplicando las normas de puntuacién establecidas.

- Cumpliendo las normas higiénico-sanitarias y de manipulacién de
alimentos.

1.3 Formalizar las fichas de evaluacion y clasificacion de las materias
primas analizadas, en funcion del destino o elaboracion asignados y:

- Valorando las caracteristicas del producto en cuanto a rendimiento,
caducidad y condiciones de conservacion.

- Interpretando los resultados del andlisis sensorial de materias primas,
para su posterior aplicacion practica.

- Realizando las anotaciones de forma coherente y fiable.

- Atendiendo al comportamiento y la evolucion de una materia prima ya
analizada y su inalterabilidad durante su conservacion.

- Estimando la adecuacién de las materias primas analizadas a los fines y
objetivos para los que se realiza.

1.4 Determinar las posibles lineas de investigacion de nuevos productos de
pasteleria y/o innovacién de los ya existentes, a partir de objetivos de caracter
econdmico, gastronémico o de mercado.

15 Seleccionar las materias primas y los géneros alimenticios para la
investigacién de nuevos productos de pasteleria y/o innovacion de los ya
existentes, en funcion de la linea de investigacién previamente definida.
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1.6 Identificar los componentes de las materias primas y géneros
alimenticios seleccionados tales como, proteinas, hidratos de carbono y lipidos,
segun las normas de dietética y nutricion.

1.7 Identificar las caracteristicas y cualidades fisico-quimicas de los
componentes de las materias primas seleccionadas, anticipando asi los
resultados de la aplicacion de diferentes técnicas culinarias.

1.8 Seleccionar las técnicas y las materias primas a emplear en la
investigacién de nuevos productos de pasteleria y/o innovacion de los ya
existentes, de modo que resulten aptos para su consumo y comercializacion.

1.9 Aplicar las técnicas seleccionadas, efectuando en caso necesario,
sucesivas modificaciones sobre variables tales como temperatura, densidad,
tiempos, aditivos y auxiliares tecnolégicos, en funcion de los resultados
esperados en la investigacion.

1.10 Elaborar propuestas relativas a la definicion y al proceso de elaboracion
de los nuevos o innovados productos de pasteleria, a partir de la valoracion de
los resultados obtenidos.

2. Determinar las caracteristicas de la situacién del mercado de posible
ubicacion del negocio de pasteleria.

2.1 Identificar las caracteristicas del mercado de la zona de posible
ubicacion de la actividad del negocio de pasteleria, analizando los campos de
influencia como tipologia de ofertas, tipologia clientes y otros.

2.2 Analizar las caracteristicas de los negocios de pasteleria de la
competencia en la zona (precios, ofertas, disefio, entre otros) para mantener la
competitividad.

2.3 Determinar las caracteristicas del establecimiento de pasteleria
(identidad, disefio, instalaciones, recursos materiales y personales, entre
otros), en funcién del analisis de la situacion realizado.

2.4 Adaptar la oferta del negocio de pasteleria, teniendo en cuenta los
cambios que se producen en la zona de influencia en cuanto al publico
definido y basandose en las debilidades, amenazas, fortalezas y oportunidades
que se detecten.

3. Fijar los precios y tarifas de la oferta de pasteleria disefiada para el
establecimiento.

3.1 Disefiar la oferta de pasteleria en términos de productos y servicios, de
modo que resulten atractivas, equilibradas y adecuadas para un publico
definido, en funcion de:

- Criterios de mercado, tales como las necesidades y gustos de los clientes
potenciales y de los destinatarios finales.

- Criterios econl6micos, tales como los medios fisicos, humanos vy
econdmicos disponibles para la produccién y el servicio.

- Criterios organizativos, tales como el tiempo que media entre la
elaboracidon y el consumo de la oferta o las posibilidades de suministro de
las materias primas y la estacionalidad de los productos.

- Criterios gastrondmicos, tales como la variedad y el valor nutritivo de los
alimentos.

3.2 Establecer el sistema de rotacion de las ofertas de pasteleria en
términos de productos y servicios, permitiendo cambiarlas segin la evaluacion
de los habitos y gustos de la clientela.
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3.3 Formalizar la presentacion impresa de las ofertas de pasteleria,
teniendo en cuenta la categoria del establecimiento, los objetivos econémicos y
la imagen corporativa.

3.4 Concretar los precios o tarifas de las ofertas disefiadas, asi como los
cargos adicionales aplicables, en base al producto y/o servicio ofrecido y a la
oferta y demanda, para competir en condiciones 6ptimas en el mercado.

4. Comercializar la oferta de pasteleria, en funcién de las expectativas del
cliente y optimizando la rentabilidad del negocio.

4.1 Identificar las motivaciones del cliente del establecimiento de pasteleria, con el
objetivo de satisfacer las mismas, ofreciéndole una atencién que cumpla sus
expectativas.

4.2 Asesorar al cliente en el proceso de venta de productos y servicios de
pasteleria, con la intencion de satisfacer sus necesidades y de alcanzar los
objetivos operativos del negocio de pasteleria.

4.3 Gestionar la reserva de los servicios o productos de pasteleria solicitados por
el cliente, dando respuestas a sus necesidades y ofreciendo alternativas en
caso contrario.

5. Gestionar las actividades de promocion de la oferta de pasteleria,
despertando el interés del cliente habitual y potencial.

5.1 Crear bases de datos de clientes actuales y potenciales, incorporando
informacidn sobre sus preferencias, demandas, niveles de gasto y otras de
interés comercial cumpliendo con la normativa vigente.

5.2 Programar las acciones de promocién de la oferta del establecimiento de
pasteleria encaminada a fidelizar a los clientes actuales y a captar nuevos
clientes, desarrollando los elementos de soporte mas idéneos.

5.3 Ejecutar las acciones de promocion de la oferta del establecimiento de
pasteleria:

- Efectuando un seguimiento de las mismas.
- Evaluando su resultado.
- Confeccionando los informes correspondientes.

5.4 Negociar acuerdos con clientes actuales o potenciales para la venta de los
servicios ofertados por el establecimiento, dentro del marco de la politica y
directrices comerciales de la entidad y de su ambito de responsabilidad.

5.5 Disponer los elementos de promocién organizados en las zonas concretas de
exposicién, con criterios de dinamismo y atraccién para los visitantes.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”.

La persona candidata, en su caso, debera demostrar que posee los
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las actividades profesionales implicadas en las realizaciones profesionales
de la UC1780_3: Disefiar y comercializar productos de pasteleria. Estos
conocimientos se presentan agrupados a partir de las actividades
profesionales principales que aparecen en cursiva y negrita:

1. Cata de materias primas para su uso en nuevos productos de pasteleria
y/o en la innovacién de los ya existentes.
a)
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b)

- Analisis sensorial de alimentos en pasteleria.
- Los sentidos humanos y la percepcion sensorial de alimentos en pasteleria.
- Tipos de andlisis:

- Sensorial.

- Técnico.

- Instrumental.

- Hedonico.

- Terminologia basica del andlisis sensorial de alimentos en pasteleria.
- Los atributos de los alimentos relevantes en pasteleria.

- Medios utilizados en el andlisis sensorial de alimentos en pasteleria.
- Percepcioén de atributos sensoriales basicos.

- Cata:

- Definicion.

- Tipos.

- Mecanismos utilizados en la misma.

- Fases de la cata de alimentos:

- Elementos y utiles necesarios para la cata de alimentos.

- Utilizacién de escalas gréficas.

- Pruebas de andlisis sensorial.

- Principales descriptores: visuales, aromaticos, gustativos y de textura segin
tipologia de alimentos.

- Elaboracién de perfiles sensoriales.

- Pruebas objetivas en el andlisis de alimentos:

- Pruebas discriminatorias.

- Pruebas descriptivas.

- Pruebas no objetivas en el andlisis de alimentos: ensayos hedénicos.

- Cata de leches y productos lacteos.

- Cata de productos secos: almendras, avellanas, ciruelas, otros.

- Cata de productos grasos: aceites, mantequillas, margarinas, otros.
- Cata de conservas.

- Cata de harinas.

- Cata de otros productos de uso en pasteleria.

- Ensayos fisicos y quimicos basicos en pasteleria:

- Conceptos y técnicas basicas aplicables a productos de pasteleria,

- Conceptos basicos de analisis quimico e instrumental aplicables a la
pasteleria.

- Caracteristicas fisico-quimicas de la leche, productos lacteos, productos
secos, grasas, harinas, huevos, ovoproductos y azlcares, entre otros
productos de uso en pasteleria.

- Aditivos y auxiliares tecnoldgicos en pasteleria:

- Caracteristicas de los colorantes, conservantes, antioxidantes, emulsionantes
y edulcorantes, entre otros.

- Clasificacion segun su funcidon tecnol6gica: colorantes, conservantes,
antioxidantes, emulsionantes y edulcorantes, entre otros.

- Condiciones de conservacion y utilizacion.

Caracteristicas de la situacion del mercado para determinar la posible
ubicacién del negocio de pasteleria.

- Zona de ubicacidn del negocio de pasteleria.
- Técnicas para establecer bases de datos.
- Andlisis del mercado:
- Tendencias.
- Cuotas de mercado, entre otros.
- Analisis de la competencia.
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- Investigacién comercial. Caracteristicas y tipos.
- Analisis del sector de los negocios de pasteleria:
Interno.
Externo.
DAFO (determinacion de las debilidades, las amenazas, las fortalezas y las
oportunidades).
- otros.
- Posicionamiento de un negocio de pasteleria .
- Perfil sociodemografico de los clientes:
- Andlisis del consumidor.
- Necesidades y motivaciones.
- Roles de compra.
- Segmentacidn y seleccion de un publico objetivo.
- Furchase Funnel (Tanel de compra).
- Frecuencia de consumo.

Precios y tarifas de la oferta de pasteleria disefiada para el
establecimiento.

- Principios bésicos para la elaboracion de una carta u oferta de pasteleria.
- Tendencias alimentarias y composicion de ofertas de pasteleria.
- Elementos de una oferta de pasteleria.
- Planificacion y disefio de ofertas de pasteleria.
- Normas para la elaboracion de un producto de pasteleria:
- Dietéticas.
Econdmicas.
Punto de vista de la organizacién.
Aspectos gastronomicos.
Estéticos, entre otros.
- Estrategias para la fijacion de precios:
- Precio segun valor percibido por el cliente.
- Precio de penetracién en el mercado.
- Precio por prestigio.
- Precio por descremacion del mercado.
- Precio por promocion.
- Precio psicolégico.
- Precio en funcién del beneficio, entre otros.
- Gestion economica-financiera:
Costes de fabricacion.
- Margenes netos.
- Maérgenes brutos.
Ratios.
Determinacion del coste.
- Componentes del producto de pasteleria:
- Composicién de los alimentos.
- Valor energético.
- Estacionalidad de los productos.
- Disefio de cartas y menus:
- Aspecto fisico de las ofertas de pasteleria.
- Presentacion.
- Conceptos basicos de higiene, dietética y nutricion.
- Establecimientos de produccién y venta de productos de pasteleria.
- Tipos de tarifas y condiciones de aplicacion.
- Tipos de cobros.
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4. Comercializacién de la oferta de pasteleria, en funcion de las
expectativas del cliente y optimizando la rentabilidad del negocio.
c)

- Técnicas de comunicacion.
- Técnicas de merchandising propias de los establecimientos de pasteleria.
- Técnicas de ventas y negociacion para establecimientos de produccion y venta
de productos de pasteleria.
- Las expectativas de los clientes:
- Técnicas para determinar las expectativas de los clientes con respecto a un
servicio,.
- La satisfaccion de las expectativas como concepto de calidad de un servicio.
- Los estandares de calidad de un servicio.
- Tipologia de clientes:
- Analisis y comparacién de las técnicas de comunicacién mas adecuadas a
los diferentes tipos de clientes.
- Aplicaciones.
- Proceso de ventas: fases y técnicas aplicables.
- Proceso de gestion de reservas de los servicios o productos ofertados.
- Gestion de reservas de los servicios o productos de pasteleria.

5. Gestion de las actividades de promocién de la oferta de pasteleria,
despertando el interés del cliente habitual y potencial.

Normativa aplicable de proteccién de datos (Ley 15/ 1999, de 13 de diciembre).
- Marketing de servicios:

- Elementos.

- Estrategias.

- Politicas y directrices.

Elementos de merchandising propios en establecimientos de pasteleria:

- Decorado y ambiente.

- Equipamiento.

- Ubicacion preferente del producto.

- Fotos.

- Maéstiles.

- Carteles.

- Publicidad.

- Animacion.

- Demostraciones y degustaciones.

- Otros.

- Disefio de soportes promocionales.

- Disefio de soportes para el control y andlisis de las acciones promocionales.
- Estrategias.

- Técnicas de negociacion.

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

- Normativa aplicable de las categorias de los establecimientos.

- Negocio de pasteleria: artesanal, industrial, tradicional, moderno, entre otras.

- Oferta de pasteleria. Tipos de ofertas: artesanal, industrial, artistica, ofertas
especiales, otros.

- Variables de las ofertas: productos de pasteleria, confiteria, chocolates, helados y
semifrios, entre otros.

GEC_HOT542_3 Hoja 8 de 20



- Normas deontoldgicas de la profesion.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”

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

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

1.1

1.2
1.3

1.4

Demostrar interés y compromiso de la empresa asi como por el
conocimiento amplio de la organizacién y sus procesos.

Hacer suyo el sistema organizacional del trabajo y su proceso productivo.

Percibir el impacto del disefio de ofertas de restauracién y las
implicaciones de su comercializacion en las decisiones y actividades en otras
partes de la empresa.

Adaptarse a la organizacion de disefio de productos de pasteleria, a sus
cambios y situaciones de contextos nuevos.

2. Enrelacién con la capacidad de organizacion debera:

2.1

2.2

2.3

Gestionar el tiempo de trabajo durante el disefio y comercializacion de
productos de pasteleria.

Mantener el area de trabajo en orden y limpieza y colaborar con el
equipo de disefio y comercializacion de productos de pasteleria con esta
finalidad.

Establecer objetivos en actividades de disefio y promocién de oferta de
productos de pasteleria.

3. Enrelacion con la comunicacién horizontal y vertical debera:

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

Compartir los objetivos estratégicos de la empresa de pasteleria y la
responsabilidad del disefio de ofertas de productos de pasteleria, asi como
asumir responsabilidades y decisiones para la comercializacion y mejora
continua.

Dar, compartir y recibir informacién con el equipo de trabajo de disefio y
comercializaciéon de productos de pasteleria.

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

Saber escuchar mejoras y dificultades valorando las aportaciones
realizadas para el disefio de ofertas y comercializacion de productos de
pasteleria.

Coordinarse y colaborar con los miembros del equipo de disefio y con
otros trabajadores y profesionales de la comercializaciéon de ofertas, asi como
€on sus superiores.

4. En relacion con el liderazgo deberé:
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1.2.

1.2.1.

4.1 Dirigir a las personas y lograr que contribuyan de forma efectiva y
adecuada a la consecucion de los objetivos establecidos en la comercializacion
de ofertas de productos de pasteleria.

4.2 Ayudar a desarrollar las habilidades, aptitudes y capacidades
profesionales del personal a su cargo.

4.3 Asignar objetivos y tareas a las personas adecuadas para realizar las
actividades de promocion de ofertas en pasteleria y planificar su seguimiento.

4.4 Moderar las discusiones, las situaciones criticas y los procesos de

negociacion durante la comercializacién de ofertas de productos de pasteleria.

5. Enrelaciéon con el entorno de trabajo debera:

5.1 Respetar y cuidar las instalaciones de trabajo.

5.2 Acatar las érdenes emanadas de sus superiores.

5.3 Cumplir las normas de comportamiento profesional: puntualidad, orden,
limpieza, uniformidad, entre otras.

54 Sensibilizarse con la importancia que tiene el disefio y la
comercializacion de productos de pasteleria.

5.5 Mostrar iniciativa para desarrollar acciones de innovacion y creatividad
en la promocién y comercializacion de ofertas de productos de pasteleria.

5.6 Mantener una actitud positiva de participacion en actividades de
formacién permanente y actualizacién de conocimientos.

5.7 Manifestar iniciativa para disefiar ofertas de productos de pasteleria,

cumpliendo las normas de calidad, seguridad y medio ambiente.

Situaciones profesionales de evaluacion y criterios 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 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 dltimo, 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 “UC1780_3: Disefiar y comercializar productos de
pasteleria”, se tienen 2 situaciones profesionales de evaluaciéon y se
concretan en los siguientes términos:

Situacién profesional de evaluaciéon numero 1.

a) Descripcién de la situacién profesional de evaluacion.
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En esta situacion profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para formular, a partir de materias primas o productos
culinarios previamente determinados, el proceso de elaboracion de nuevos
productos de pasteleria y/o la inclusion de innovaciones en los productos ya
existentes en un establecimiento de hosteleria, en funcién de los objetivos
econdmicos de establecimiento y del tipo clientela, tanto habitual como
potencial. Esta situacion comprendera al menos las siguientes actividades:

1. Efectuar la cata.

2. Determinar las lineas de investigacion de los nuevos productos de
pasteleria.

3. Definir el proceso de elaboracion de los nuevos o innovados productos

de pasteleria.

Condiciones adicionales:

- Se dispondra de equipamiento, documentacion 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
nuamero 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 situacién profesional de evaluacion numero 1, los criterios se
especifican en el cuadro siguiente:

Indicadores, escalas y umbrales de desempeno

Criterios de mérito
competente
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Cata de alimentos.

Determinaciéon de las lineas de
investigacion.

Definicion del proceso de elaboracién.

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

El

FONDO SOCIAL EUROPEOQ
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Seleccién de las materias primas.

Reconocimiento 'y cuantificacion de los atributos
sensoriales.

Formalizacién de las fichas de evaluacion.

Clasificacién de las materias primas analizadas.
Identificacion de los componentes, caracteristicas vy
cualidades fisico quimicas de las materias primas.

umbral de desempefio competente requiere el

cumplimiento total de este criterio de mérito.

El

Andlisis de objetivos de caracter econdmico,
gastronémico y de mercado.
Determinacion de las posibles lineas de investigacion.

Seleccion de las materias primas y productos
alimenticios.

umbral de desempefio competente requiere el

cumplimiento total de este criterio de mérito.

Identificacion de las materias primas y productos
alimenticios

Seleccién de técnicas culinarias.

Aplicacion de las técnicas culinarias seleccionadas.
Analisis de variables para sucesivas modificaciones.
Evaluacion de los resultados obtenidos.

Redaccion del proceso de elaboracion.

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

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

1

Para definir el proceso de elaboracién de nuevos o de innovados productos ya existentes de
pasteleria, identifica las materias primas y productos alimenticios a utilizar, selecciona las técnicas
culinarias en funcién de las materias primas a emplear y del resultado esperado, aplica las técnicas
culinarias seleccionadas, analiza variables para efectuar sucesivas modificaciones, evalia los
resultados obtenidos y finalmente redacta el proceso de elaboracién de los productos de pasteleria
obtenidos utilizando medios y equipos informéticos.

Para definir el proceso de elaboracion de nuevos o de innovados productos ya existentes de
pasteleria, identifica las materias primas y productos alimenticios a utilizar, selecciona las
técnicas culinarias en funcion de las materias primas a emplear y del resultado esperado,
aplica las técnicas culinarias seleccionadas, evalua los resultados obtenidos y finalmente
redacta el proceso de elaboracion de los productos de pasteleria obtenidos.

Para definir el proceso de elaboracién de nuevos o de innovados productos ya existentes de
pasteleria, identifica las materias primas y productos alimenticios, no selecciona las técnicas
culinarias idoneas en funcion de las materias primas a emplear y del resultado esperado, no aplica
las técnicas culinarias seleccionadas. Redacta el proceso de elaboracion.

Para definir el proceso de elaboracién de nuevos o de innovados productos ya existentes de
pasteleria, no identifica las materias primas ni los productos alimenticios, no selecciona técnicas
culinarias en funcion de las materias primas a emplear y del resultado esperado y aplica
erroneamente las técnicas culinarias seleccionadas. No redacta el proceso.

No define el proceso de elaboracion de nuevos o de innovados productos ya existentes de
pasteleria.

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

1.2.2. Situacién profesional de evaluaciéon namero 2

a) Descripcidén de la situacion profesional de evaluacion.

En esta

situacion profesional, la persona candidata demostrara la

competencia requerida para determinar y diseflar la oferta de un
establecimiento de pasteleria para un evento concreto en una época del afio
definida. Esta situacion comprendera al menos las siguientes actividades:

1. Determinar los tipos de productos o servicios a ofertar.
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2. Promocionar la oferta de pasteleria.

Condiciones adicionales:

- Se dispondra de equipamiento, documentacion 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 asignard un tiempo total para que el candidato o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de estrés profesional.

b) Criterios de evaluacién asociados a la situacién de evaluacion

ndmero 2.

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

Criterios de mérito

Determinacién de los productos y/o
servicios.

Promocion de la oferta de
pasteleria.

Indicadores, escalas y umbrales de desemperio
competente

Obtencion de informacién del cliente potencial

Evaluacion de las necesidades del cliente.

Valoracién de la estacionalidad de los productos a ofertar.
Andlisis de las caracteristicas gastrondmicas de los
productos a ofertar.

Definicién de productos y/o servicios a ofertar.
Establecimiento del sistema de rotacion.

Formalizacion de la presentacidn impresa.

Concrecidn del precio de la oferta de pasteleria.

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

Aplicacion de la estrategia de marketing.

Establecimiento de planes de promocidn.

Uso y manejo de la informacion recogida en la base de
datos.

Seleccion de los elementos de marketing y las posibles
acciones promocionales, coherentes y adecuadas al tipo
de establecimiento.

Seleccién de los canales de distribucién adecuados a los
objetivos del negocio.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala C.
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Cumplimiento del tiempo
establecido  en  funcion  del | El umbral de desempeiio competente, permite una desviacion
empleado por un o una profesional. | del 20% en el tiempo establecido.

Escala B

Para determinar los tipos de productos y/o servicios a ofertar para un evento concreto en una época
del afio definida, obtiene informacion y evalla las necesidades del cliente potencial, valora la
estacionalidad y las caracteristicas gastrondmicas de los productos, define los productos y/o
5 servicios a ofertar, establece el sistema de rotacion de la oferta confeccionada, formaliza la
presentacion impresa concretando el precio de la oferta de pasteleria para lo cual utiliza medios y
equipos informaticos especificos del sector.

Para determinar los tipos de productos y/o servicios a ofertar para un evento concreto en una
época del afo definida, obtiene informacion y evalia las necesidades del cliente potencial,
4 valora la estacionalidad y las caracteristicas gastronoémicas de los productos, define los

productos y/o servicios a ofertar, establece el sistema de rotacion de la oferta confeccionada,
formaliza la presentacién impresa concretando el precio de la oferta de pasteleria.

Para determinar los tipos de productos y/o servicios a ofertar para un evento concreto en una época
del afio definida, obtiene informacién pero no evalia las necesidades del cliente potencial, no tiene
3 en cuenta la estacionalidad ni las caracteristicas gastronémicas de los productos, define los

productos y/o servicios a ofertar, establece el sistema de rotacién de la oferta confeccionada,
formaliza la presentacién impresa concretando el precio de la oferta de pasteleria.

Para determinar los tipos de productos y/o servicios a ofertar para un evento concreto en una época
del afio definida, obtiene informacién pero no evalia las necesidades del cliente potencial, no tiene
2 en cuenta la estacionalidad ni las caracteristicas gastronémicas de los productos, define los

productos y/o servicios a ofertar, establece el sistema de rotacién de la oferta confeccionada,
formaliza la presentacién impresa pero no concreta el precio de la oferta de pasteleria.

No determina los tipos de productos y/o servicios a ofertar para un evento concreto en una época del
1 afio definida.

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

1

Para determinar las acciones promocionales de la oferta de pasteleria de un negocio dedicado a la
produccién de reposteria de obrador, aplica la estrategia de marketing, establece planes de
promocion, utiliza la informacion recogida en la base de datos, selecciona los elementos de
marketing y las posibles acciones promocionales coherentes y adecuadas al tipo de establecimiento,
finalmente selecciona los canales de distribucion adecuados a los objetivos del negocio.

Para determinar las acciones de la oferta de pasteleria de un negocio dedicado a la
produccion de reposteria de obrador, aplica la estrategia de marketing, establece planes de
promocion, utiliza la informacion recogida en la base de datos, selecciona los elementos de
marketing y las posibles acciones promocionales coherentes y adecuadas al tipo de
establecimiento.

Para determinar las acciones promocionales de la oferta de pasteleria de un negocio dedicado a la
produccién de reposteria de obrador, aplica la estrategia de marketing, establece planes de
promocion, no utiliza la informacién recogida en la base de datos, no selecciona los elementos de
marketing ni las posibles acciones promocionales coherentes y adecuadas al tipo de
establecimiento.

Para determinar las acciones de la oferta de pasteleria de un negocio dedicado a la produccién de
reposteria de obrador, no aplica la estrategia de marketing, no establece planes de promocion,
utiliza la informacion recogida en la base de datos, no selecciona los elementos de marketing ni las
posibles acciones promocionales coherentes y adecuadas al tipo de establecimiento.

No determina las acciones promocionales de la oferta de pasteleria de un negocio dedicado a la
produccién de reposteria de obrador.

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

2. METODOS DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA Y

2.1.

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.

Métodos de evaluacion y criterios generales de eleccion

Los métodos que pueden ser empleados en la evaluaciéon de la competencia
profesional adquirida por las personas a través de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacién son los que a continuacion se relacionan:

a) Métodos indirectos: Consisten en la valoracion del historial profesional y

formativo de la persona candidata; asi como en la valoracion de muestras
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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)

- Observacién 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).

Métodos directos
5 complementarios
(©)
S
o 4
S 3 o
@ 1 Métodos indirectos (B)
=
3 3
(W)
o
2 1
[N
o 2 . .
> Métodos directos (A)
=
1

METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracidén propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacién 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
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2.2.

b)

d)

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 que faciliten la generacidon 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.

Orientaciones para las Comisiones de Evaluacion y Evaluadores.

Cuando la persona candidata justifigue sélo formacién no formal y no
tenga experiencia en el disefio y comercializacion de la oferta de
pasteleria de un establecimiento dedicado a la reposteria de obrador se le
sometera, al menos, a una prueba profesional de evaluaciéon y a una
entrevista profesional estructurada sobre la dimension relacionada con el
“saber” y “saber estar” de la competencia profesional.

En la fase de evaluacién 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 evalia a la persona candidata a través de la observacion en el
puesto de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros
expresados en las realizaciones profesionales considerando el contexto
expresado en la situacién profesional de evaluacion.

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

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

f) Esta Unidad de Competencia es de nivel 3.En este nivel el dominio de
destrezas manuales no siempre constituye el aspecto méas relevante, no
obstante es conveniente su consideracion, por lo que en funcion del
método de evaluacion utilizado, se recomienda que en la comprobacion
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, prevencion de riesgos laborales y
medioambientales requeridas.

g) 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
informacion obtenida en la fase de asesoramiento y/o en otras fases de la
evaluacion.

La entrevista se concretard 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 atencién y
neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarlas en ninguan
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) Para el desarrollo de las SPE se considerardn las siguientes
orientaciones:

- Facilitar una carta o listado con una seleccion previa de productos y
materias primas para que la persona candidata, basandose en ellos,

GEC_HOT542_3 Hoja 19 de 20



FONDO SOCIAL EUROPEOQ
EI FSE invierte en tu futuro

contextualice el proceso de elaboracién de nuevos productos o de
innovacion de los productos ya existentes de pasteleria.

- Facilitar una propuesta con un minimo de variedad y numero de
técnicas culinarias a utilizar.

- Facilitar la base de datos de los clientes de un supuesto negocio
dedicado a los productos de obrador.

- Facilitar la oferta de productos y/o servicios de pasteleria de un
supuesto negocio dedicado a los productos de obrador.

- Facilitar los datos del evento contratado, tales como:
- Epoca del afio.
- Tipo: boda, lunch, bufet de postres, bufet de desayunos, entre otros.
- Tipologia de clientes,
- Localizacion del evento, entre otros.

- Facilitar un equipo informético con aplicaciones informaticas de gestién
y con conexion a internet.

- Se recomienda la utilizacion de medios teleméticos para la aplicacion
de distintos elementos propios del sector del marketing.
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