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1. ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DE LA UNIDAD DE COMPETENCIA

Dado que la evaluaciéon de la competencia profesional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracion de estas evidencias de competencia
(siempre que éstas no se obtengan por observacion del desempefio en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en las realizaciones profesionales y criterios de
realizacion de la UC1803 2: Realizar las operaciones de envasado vy
almacenamiento de miel y polen.

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

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

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hacer”

La persona candidata demostrard el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales principales y secundarias que intervienen en la
realizacion de las operaciones de envasado y almacenamiento de miel y
polen, 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.

2.

Efectuar las operaciones de recepcion y almacenamiento de los bidones
de miel y polen desecado para conseguir una Optima conservacion
hasta el envasado del producto, respetando la trazabilidad y loteado del
mismo, siguiendo los procedimientos establecidos, en condiciones de
seguridad y cumpliendo la normativa de aplicacion vigente.

1.1 Preparar en el espacio y tiempo las actividades relacionadas con la recepcién y
almacenamiento de los bidones de miel y polen desecados para prever los
recursos humanos y materiales necesarios.

1.2 Revisar los envases destinados a almacenamiento (revestimiento interno,
cierre, entre otros) para comprobar su idoneidad y asegurar que cumplan las
condiciones Optimas de almacenamiento.

1.3 Organizar el espacio destinado al almacenamiento para su total
aprovechamiento y ordenacion.

1.4 Agrupar los bidones recepcionados por lotes para mantener la trazabilidad del
origen.

1.5 Paletizar los bidones recepcionados manteniendo la trazabilidad.

1.6 Recoger las muestras de miel y polen desecado recepcionados siguiendo los
procedimientos establecidos.

1.7 Efectuar el envio al laboratorio de las muestras de miel y polen desecado
recepcionados al objeto de analizar los pardmetros de calidad y presencia de
residuos.

1.8 Seleccionar los medios, equipos, maquinas, herramientas e instalaciones
empleados en las labores de recepcion y almacenamiento de los bidones de
miel y polen desecado.

1.9 Efectuar las operaciones requeridas para mantener en estado de uso los
medios, equipos, maquinas, herramientas e instalaciones empleados en las
labores de recepcién y almacenamiento de los bidones de miel y polen
desecados.

- Desarrollar las actividades siguiendo los protocolos establecidos.

- Desarrollar las actividades cumpliendo el plan de prevencion de riesgos
laborales, la normativa especifica de aplicaciéon vigente y minimizando su
incidencia en el medio ambiente.

Acondicionar la miel o el polen para su posterior envasado atendiendo a
criterios de calidad, respetando la trazabilidad y loteado del producto,
siguiendo los procedimientos establecidos, en condiciones de
seguridad y cumpliendo la normativa de aplicacion vigente.

2.1 Preparar en el espacio y tiempo las actividades relacionadas con el
acondicionamiento de la miel o el polen para prever los recursos humanos y
materiales necesarios.

2.2 Derretir la miel controlando la temperatura y el tiempo de fundicion para
asegurar los parametros estipulados.

2.3 Filtrar la miel derretida para descartar impureza.

2.4 Efectuar las operaciones de cribado y aventado del polen comprobando su
tamizado para descartar impurezas.

2.5 Seleccionar los medios, equipos, maquinas, herramientas e instalaciones
empleados en las labores de acondicionamiento de la miel o el polen.

2.6 Efectuar las operaciones requeridas para mantener limpios y en estado de uso
los medios, equipos, maquinas, herramientas e instalaciones empleados en las
labores de acondicionamiento de la miel o el polen.
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3.

4,

- Desarrollar las actividades siguiendo los protocolos establecidos.

- Desarrollar las actividades cumpliendo el plan de prevencion de riesgos
laborales, la normativa especifica de aplicacion vigente y minimizando su
incidencia en el medio ambiente.

Envasar la miel o el polen atendiendo a criterios de calidad, respetando
la trazabilidad y el loteado del producto final, para su posterior
almacenamiento, siguiendo los protocolos establecidos, en condiciones
de seguridad y cumpliendo la normativa de aplicacion vigente.

3.1 Preparar en el espacio y tiempo las actividades relacionadas con el envasado
de la miel o el polen para prever los recursos humanos y materiales
necesarios.

3.2 Efectuar el acopio y almacenamiento de los recipientes destinados al envasado
de la miel y el polen en las condiciones apropiadas hasta el momento de
efectuar el envasado.

3.3 Controlar el sistema de regulacién de la temperatura de envasado de la miel
revisando el funcionamiento del termostato para no acelerar el envejecimiento
del producto.

3.4 Efectuar el envasado, etiquetado y embalado del producto final respetando el
loteado y sefialando la fecha de consumo preferente.

3.5 Recoger las muestras de miel o polen de los distintos lotes.

3.6  Efectuar el envio al laboratorio de las muestras de miel o polen de los distintos
lotes envasados.

3.7 Seleccionar los medios, equipos, maquinas, herramientas e instalaciones
requeridos para las labores de envasado de la miel o el polen.

3.8 Efectuar las operaciones requeridas para mantener limpios y en estado de uso
los medios, equipos, maquinas, herramientas e instalaciones empleados en las
labores de envasado de la miel o el polen.

- Desarrollar las actividades siguiendo los protocolos establecidos.

- Desarrollar las actividades cumpliendo el plan de prevencion de riesgos
laborales, la normativa especifica de aplicacion vigente y minimizando su
incidencia en el medio ambiente.

Almacenar la miel o el polen envasados para su posterior distribucién,
respetando la trazabilidad y el loteado del producto final, siguiendo los
procedimientos establecidos, en condiciones de seguridad vy
cumpliendo la normativa de aplicacion vigente.

4.1 Preparar en el espacio y tiempo las actividades relacionadas con el almacenaje
de la miel o el polen para prever los recursos humanos y materiales
necesarios.

4.2 Almacenar los productos terminados utilizando los medios apropiados
(manuales, paletizacion, entre otros) y atendiendo al aprovechamiento del
espacio.

4.3 Revisar los productos almacenados (comprobaciéon del cierre, estado del
envase, etc.) para asegurar las condiciones 6ptimas hasta su venta.

4.4 Controlar el tiempo maximo de almacenamiento de los productos envasados
antes de su distribucion.

4.5 Registrar los datos de la trazabilidad hacia atras y hacia delante de los
productos envasados, archivandolos para responder ante posibles
eventualidades.
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4.6 Seleccionar los medios, equipos, maquinas, herramientas e instalaciones
empleados en las labores de almacenaje de la miel o el polen.

4.7 Efectuar las operaciones requeridas para mantener limpios y en estado de uso
los medios, equipos, maquinas, herramientas e instalaciones empleados en las
labores de almacenaje de la miel o el polen.

- Desarrollar las actividades siguiendo los protocolos establecidos.

- Desarrollar las actividades cumpliendo el plan de prevencion de riesgos
laborales, la normativa especifica de aplicaciéon vigente y minimizando su
incidencia en el medio ambiente.

5. Efectuar la limpieza, desinfecciobn y control ambiental de las
instalaciones segun lo programado para asegurar las condiciones de
recepcion, acondicionamiento, envasado y almacenamiento de miel y
polen, siguiendo las especificaciones técnicas, en condiciones de
seguridad y cumpliendo la normativa de aplicacion vigente.

5.1 Preparar en el espacio y tiempo las actividades relacionadas con el la limpieza,
desinfeccién y control ambiental de las instalaciones para prever los recursos
humanos y materiales necesarios.

5.2 Limpiar los espacios e instalaciones utilizados durante el proceso de envasado
y almacenamiento de la miel y polen.

5.3 Desinfectar los espacios e instalaciones utilizados durante el proceso de
envasado y almacenamiento de miel y polen.

5.4 Controlar los pardmetros programados (humedad, temperatura, entre otros)
durante todo el proceso de envasado y almacenamiento de miel y polen.

5.5 Controlar la estanqueidad programada a lo largo de todo el proceso de
envasado y almacenamiento de miel y polen.

5.6 Efectuar las operaciones basicas de mantenimiento programadas en todo el
proceso de envasado y almacenamiento de miel y polen.

5.7 Efectuar las operaciones de comprobacion de la eficacia y optimizacién del
rendimiento de la maquinaria y utensilios en todo el proceso de envasado y
almacenamiento de miel y polen.

5.8 Seleccionar los medios, equipos, maquinas y herramientas empleados en las
labores de la limpieza, desinfecciéon y control ambiental de las instalaciones
conforme a especificaciones técnicas.

5.9 Efectuar las operaciones requeridas para mantener limpios y en estado de uso
los medios, equipos, maquinas y herramientas empleados en las labores de
limpieza, desinfeccion y control ambiental de las instalaciones conforme a
especificaciones técnicas.

- Desarrollar las actividades siguiendo los protocolos establecidos.

- Desarrollar las actividades cumpliendo el plan de prevencion de riesgos
laborales, la normativa especifica de aplicacion vigente y minimizando su
incidencia en el medio ambiente.

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 UC1803_2: Realizar las operaciones de envasado y almacenamiento
de miel y polen. Estos conocimientos se presentan agrupados a partir de
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las actividades profesionales principales que aparecen en cursiva y
negrita:

1. Operaciones de recepciéon y almacenamiento de los bidones de miel y
polen desecado para conseguir una Optima conservacion hasta el
envasado del producto.

- Actividades propias de la recepcién y almacenamiento de bidones de miel y polen
desecado.

- Bidones: tipos, materiales, medidas, condiciones de almacenamiento. Revision.

- Organizacion de los productos. Técnicas del aprovechamiento del espacio.

- Agrupado de los bidones. Paletizado de los bidones. Trazabilidad.

- Toma de muestras de miel o polen: parametros a analizar, identificacion de la
muestra, materiales a utilizar en la toma de muestras. Técnicas. Envio de
muestras.

- Limpieza, desinfeccién y control ambiental de instalaciones de recepcién y
almacenamiento.

- Medios, maquinas y equipos utilizados en la recepcién de bidones de miel o polen.
Tipos. Caracteristicas. Seleccién. Manejo. Mantenimiento.

2. Acondicionamiento de la miel o el polen para su posterior envasado.

- Actividades de acondicionamiento de la miel o el polen.

- Derretido y filtrado de la miel. Caracteristicas. Particularidades.

- Control de la temperatura y tiempo de fundicion de la miel.

- Aventado y cribado del polen. Caracteristicas. Etapas.

- Evolucién de los parametros de calidad de la miel o el polen en funcion de las
condiciones de acondicionamiento.

- Medios, equipos, maquinas, herramientas e instalaciones empleados en las
labores de acondicionamiento de la miel o el polen: Tipos. Caracteristicas.
Seleccién. Manejo. Mantenimiento.

3. Envasado de la miel o el polen.

- Actividades de envasado de la miel o el polen.

- Acopio y almacenamiento de los recipientes de envasado. Condiciones de
conservacion.

- Manipulacion de la miel o el polen.

- Temperatura de envasado. Control. Sistema de regulacion. Termostato.
Caracteristicas.

- Envasado. Materiales de envasado. Ventajas e inconvenientes. Operaciones
béasicas del envasado. Puntos criticos a controlar.

- Etiguetado. Materiales. Lote. Fecha de consumo preferente.

- Embalaje. Materiales de embalaje. Ventajas e inconvenientes. Tipos de embalaje.

- Evolucién de los parametros de calidad de la miel o el polen en funcién de las
condiciones de envasado.

- Medios, equipos, maquinas, herramientas e instalaciones empleados en las
labores de envasado de la miel o el polen. Tipos. Caracteristicas. Seleccion.
Manejo. Mantenimiento.

4. Almacenamiento de la miel o el polen envasados para su posterior
distribucion.

- Almacenamiento de productos terminados. Materiales. Técnicas. Paletizacion.
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- Control de calidad del producto terminado. Comprobacion del cierre. Estado del
envase. Tolerancias de peso.

- Tiempo maximo de almacenamiento de productos envasados.

- Trazabilidad. Registro y archivo de los productos envasados.

- Medios, equipos, maquinas, herramientas e instalaciones empleados en las
labores de almacenamiento de la miel o el polen: Tipos. Caracteristicas.
Seleccion. Manejo. Mantenimiento.

5. Limpieza, desinfeccion y control ambiental de las instalaciones segun lo
programado para asegurar las condiciones de recepcion,
acondicionamiento, envasado y almacenamiento de miel y polen.

- Operaciones de limpieza de espacios e instalaciones. Métodos. Materiales.

- Desinfeccion de espacios e instalaciones. Métodos. Materiales.

- Productos de limpieza y desinfeccion. Formas de accion. Manipulacion vy
aplicacion. Toxicidad. Tiempos de espera.

- Control de los parametros en instalaciones de recepcion, acondicionamiento,
envasado y almacenamiento de miel y polen. Humedad. Temperatura. Aireacion.

- Estanqueidad en el proceso.

- Eficacia y rendimiento de la maquinaria y utensilios.

- Medios, equipos, maquinas, herramientas e instalaciones empleados en las
labores de limpieza, desinfeccidon y control ambiental de las instalaciones de
recepcion, acondicionamiento, envasado y almacenamiento de miel y polen.
Tipos. Caracteristicas. Seleccién. Manejo. Mantenimiento.

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

- Organizacion del trabajo y operaciones rutinarias en envasado, acondicionamiento
y almacenamiento de miel y polen.

- Manual de buenas practicas ambientales.

- Medidas de prevencién de riesgos laborales. Equipos de proteccion individual
(EPIs). .

- Riesgos y prevencion de accidentes y dafios en el uso de instalaciones,
magquinaria, equipos, Utiles y herramientas en las operaciones de envasado y
almacenamiento de miel y polen. Procedimientos seguros en su utilizacion.

- Elementos de proteccién en instalaciones, maquinaria y equipos.

- Higiene y proteccion personal en el uso de maquinaria y equipos.

- Normativa sobre:

- Proteccién medioambiental.

- Prevencién de riesgos laborales.
- Trazabilidad alimentaria.

- Instalaciones y equipos.

- Seguridad alimentaria.

- Calidad de miel y polen.

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. Enrelacién con otros trabajadores y con su inmediato superior:
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1.1 Tratarlos con cortesia, respeto y discrecion.

1.2 Cumplir el plan de trabajo y las instrucciones recibidas del inmediato superior.

1.3 Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo, segun los
procedimientos de trabajo establecidos.

1.4 Comunicarse eficazmente con el inmediato superior, mostrando una actitud
participativa y de respeto.

1.5 Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

1.6 Adaptarse a la organizacion, integrandose en el sistema de relaciones técnico-
profesionales.

2. Enrelaciéon con el envasado y almacenamiento de miel y polen:

2.1 Cumplir las normas de trazabilidad y seguridad alimentaria en los distintos
ambitos.
2.2 Cumplir las normas de higiene.

3. En relacion con el puesto de trabajo, comportamiento personal y otros
aspectos:

3.1 Cuidar el aspecto y aseo personal como profesional.

3.2 Responsabilizarse del trabajo que desarrolla.

3.3 Distinguir entre ambito profesional y personal.

3.4 Demostrar, a su nivel, cierta autonomia en la resoluciéon de pequefias
contingencias relacionadas con su actividad.

3.5 Tener una actitud consecuente hacia las energias renovables, el reciclaje de
residuos Y la eficiencia y ahorro energéticos.

3.6 Cuidar los equipos de trabajo, las instalaciones, maquinaria y equipos Yy utilizar
con economia los materiales.

3.7 Respetar las instrucciones y normas internas de la empresa.

3.8 Cumplir las medidas de seguridad y de prevencion de riesgos laborales en las
actividades laborales.

1.2. 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, béasicamente, todo el contexto profesional de la Unidad de
Competencia implicada.

Asimismo, 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 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.
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En el caso de la UC1803 2: Realizar las operaciones de envasado y
almacenamiento de miel y polen se tiene una situacion profesional de
evaluacion y se concreta en los siguientes términos:

1.2.1. Situacion profesional de evaluacion

a) Descripcién de la situacion profesional de evaluacion

En esta situacion profesional, la persona candidata demostrara la

competencia requerida para realizar las operaciones de envasado Yy

almacenamiento de miel y polen. Esta situacion comprendera al menos las
siguientes actividades:

1. Preparar el material de envasado.

2. Acondicionar la miel para su envasado.

3. Introducir la miel en los envases.

4. Etiquetar y embalar el producto final.

5. Realizar la toma de muestras de miel para su analisis.

Condiciones adicionales:

- Al tratarse de una cualificacion de nivel 2 la comisién de evaluacién
facilitara los procedimientos y protocolos de cada una de las actividades
gue componen la situacion profesional de evaluacion. No obstante,
podran plantearse contingencias o situaciones imprevistas sencillas que,

el candidato debera resolver.

- La situacion profesional de evaluacién se desarrollara con bidones de
miel recepcionados y almacenados.

- Se dispondra de los materiales, herramientas, medios, equipos Yy
productos precisos, asi como de las ayudas y documentacién técnica
requeridas por la situacion profesional de evaluacion, y que ademas
deberan de ser de uso generalizado en el sector.

- Al candidato se le asignara un tiempo prudencial para que se familiarice
con las instalaciones, documentacién y medios proporcionados.

- Se asignara un tiempo total para que el candidato demuestre su
competencia en condiciones de estrés profesional.
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- Los evaluadores procuraran que la situacion profesional de evaluacion se
desarrolle en un contexto o mas parecido posible a una situacion real.

b) Criterios de evaluacion asociados a la situaciéon de evaluaciéon

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
desempefio competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacién profesional de evaluacién los criterios se especifican en el
cuadro siguiente:

Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
competente

Preparacion  del  material de | - Determinacion del tipo y cantidad de materiales de
envasado. envasado a utilizar.
- Comprobacion del estado del material de envasado.
- Ubicacion del material de envasado en la zona de
envasado de la miel.
- Cumplimentacion y archivo de los partes, registros y
estadillos de control de existencias y trazabilidad.

Criterios de mérito

El umbral de desempefio competente esté explicitado en

la escala A.
Acondicionamiento de la miel para su | - Preparacion de los materiales, equipos y herramientas
envasado. para el acondicionamiento de la miel.
- Control de tiempo y temperatura de derretido de la
miel.

- Filtrado de la miel.

- Aplicacion del método de limpieza e higienizacion.

- Cumplimentacion y archivo de los partes, registros y
estadillos.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en

la escala B.
Introduccién de la miel en los | - Preparacion de los materiales, equipos y herramientas
envases. para la introduccion de la miel en los envases.

- Control de la temperatura de envasado.

- Apertura de la llave de paso para la salida de miel.

- Cierre de los envases.

- Aplicacion del método de limpieza e higienizacion.

- Cumplimentacion y archivo de los partes, registros y
estadillos.

El umbral de desempefio competente, requiere el
cumplimiento total de este criterio de mérito.
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Etiquetado y embalado del producto
final.

Realizacion de la toma de muestras
de miel para su analisis.

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

Cumplimiento de los requerimientos
de prevencion de riesgos laborales,
medioambientales, y de seguridad
alimentaria.

e

5

=
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Comprobacién del lote y fecha de consumo preferente
del producto a etiquetar.

Preparacion de los materiales, equipos y herramientas
de etiquetado y embalado.

Colocacion de las etiquetas.

Agrupado, retractilado y paletizado del producto final.
Cumplimentacion y archivo de los partes, registros y
estadillos.

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

Consulta de los protocolos establecidos para la toma
de muestras.

Separacién de las muestras en cada una de las
etapas del proceso de envasado de miel.

Control de calidad del producto envasado (peso,
volumen, ausencia de cristales, metales, cierre, etc).
Cumplimentacion y archivo de los partes, registros y
estadillos.

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

El umbral de desempefio competente, permite una
desviacion del 30% en el tiempo establecido.

El umbral de desempefio competente, requiere el
cumplimiento de la normativa vigente de prevencién de
riesgos laborales, medioambientales y de seguridad
alimentaria.
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Escala A

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion

Se determina con exactitud el tipo y cantidad de los materiales de envasado a utilizar. Se
comprueba con minuciosidad y de forma exhaustiva el estado del material de envasado
(roturas, desperfectos, limpieza). Se ubica de forma dptima el material en la zona de envasado
de la miel. Se cumplimentan con detalle y archivan los partes, registros y estadillos de control
de existencias y trazabilidad. Durante el proceso no descuida ningin aspecto.

Se determina el tipo y cantidad de los materiales de envasado a utilizar. Se comprueba el
estado del material de envasado (roturas, desperfectos, limpieza). Se ubica el material en
la zona de envasado de la miel. Se cumplimentan y archivan los partes, registros y
estadillos de control de existencias y trazabilidad. En el proceso se descuidan aspectos
secundarios que no afectan al resultado final.

Se determina con imprecision el tipo y cantidad de los materiales de envasado a utilizar. Se
comprueba de forma superficial el estado del material de envasado (roturas, desperfectos,
limpieza). Se ubica el material en la zona de envasado de la miel. Se cumplimentan y archivan
de forma poco detallada los partes, registros y estadillos de control de existencias y trazabilidad.
En el proceso se descuidan aspectos significativos que repercuten en el resultado final.

Se determina de forma errénea el tipo y cantidad de los materiales de envasado a utilizar. No se
comprueba el estado del material de envasado (roturas, desperfectos, limpieza). Se ubica
equivocadamente el material en la zona de envasado de la miel. Se cumplimentan y archivan
solo algunos de los partes, registros y estadillos de control de existencias y trazabilidad.

establecida en el nimero 3 de la escala.
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Escala B

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcion

Se preparan de forma exhaustiva los materiales, equipos y herramientas para el
acondicionamiento de la miel. Se controlan de forma precisa el tiempo y la temperatura de
derretido de la miel. Se procede al filtrado de la miel. Se aplican de forma 6ptima los métodos
de limpieza e higienizacién en funcién del material, equipos e instalaciones, utilizando
siempre los mas apropiados para la tarea. Se cumplimentan con detalle y archivan todos los
partes, registros y estadillos de control. Durante el proceso no descuida ningln aspecto.

Se preparan los materiales, equipos y herramientas para el acondicionamiento de la miel.
Se controlan el tiempo y la temperatura de derretido de la miel. Se procede al filtrado de
la miel. Se aplican los métodos de limpieza e higienizacion en funcién del material,
equipos e instalaciones, utilizando los mas apropiados para la tarea. Se
cumplimentan y archivan los partes, registros y estadillos de control. En el proceso se
descuidan aspectos secundarios, como la secuenciacion de tareas o destreza en el
manejo de herramientas, que no afectan al resultado final.

Se preparan de forma descuidada los materiales, equipos y herramientas para el
acondicionamiento de la miel. Se controlan con imprecision el tiempo y la temperatura de
derretido de la miel. Se procede al filtrado de la miel dejando algunas impurezas. Se aplican de
forma inadecuada los métodos de limpieza e higienizacion en funcién del material, equipos e
instalaciones, no utilizando siempre los mas apropiados para la tarea. Se cumplimentan y
archivan de forma poco detallada los partes, registros y estadillos de control. En el proceso se
descuidan aspectos significativos que repercuten en el resultado final.

Se preparan inadecuadamente los materiales, equipos y herramientas para el
acondicionamiento de la miel. Se controlan erroneamente el tiempo y la temperatura de
derretido de la miel. Se procede al filtrado de la miel dejando bastantes impurezas. Se aplican
de forma incorrecta los métodos de limpieza e higienizacién en funcién del material, equipos e
instalaciones, no utilizando la mayor parte de las veces los mas apropiados para la tarea.
Se cumplimentan y archivan sélo algunos de los partes, registros y estadillos de control.

establecida en el nimero 3 de la escala.
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Escala C

Se comprueba de forma minuciosa el lote y fecha de consumo preferente del producto a
etiquetar. Se preparan de forma exhaustiva los materiales, equipos y herramientas de
4 etiquetado y embalado. Se colocan las etiquetas de forma precisa. Se realiza con destreza y
seguridad el agrupado, retractilado y paletizado del producto final. Se cumplimentan con detalle
y archivan todos los partes, registros y estadillos. Durante el proceso no descuida ningdn
aspecto.

Se comprueba el lote y fecha de consumo preferente del producto a etiquetar. Se
preparan de los materiales, equipos y herramientas de etiquetado y embalado. Se
colocan las etiquetas con suficiente precision. Se realiza con suficiente habilidad el
3 agrupado, retractilado y paletizado del producto final. Se cumplimentan y archivan todos
los partes, registros y estadillos. En el proceso se descuidan aspectos secundarios,
como la secuenciacion de tareas o destreza en el manejo de herramientas, que no
afectan al resultado final.

Se comprueba de forma superficial el lote y fecha de consumo preferente del producto a
etiquetar. Se preparan de forma descuidada los materiales, equipos y herramientas de
2 etiquetado y embalado. Se colocan las etiquetas de forma imprecisa. Se realiza sin la

suficiente habilidad ni adecuacion el agrupado, retractilado y paletizado del producto final. Se
cumplimentan y archivan de forma poco detallada los partes, registros y estadillos. En el
proceso se descuidan aspectos significativos que repercuten en el resultado final.

Se comprueba de forma superficial el lote y fecha de consumo preferente del producto a
etiquetar. Se preparan de forma totalmente inapropiada los materiales, equipos y herramientas
1 de etiquetado y embalado. Se colocan erréneamente las etiquetas. Se realiza sin la ninguna
habilidad el agrupado, retractilado y paletizado del producto final. Se cumplimentan y archivan
solo algunos los partes, registros y estadillos.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcidon
establecida en el nimero 3 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
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 eleccién
Los métodos que pueden ser empleados en la evaluacién de la competencia

profesional adquirida por las personas a través de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacidn son los que a continuacion se relacionan:
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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:

NIVELES DE CUALIFICACION

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).

Ejecucion de un proyecto (C).

Entrevista profesional estructurada (C).

Preguntas orales (C).

Pruebas objetivas (C).

Métodos directos
complementarios

(©)

Métodos indirectos (B)

2 Métodos directos (A)

METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracidén propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que debe ser integrado (“holistico”), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacion de la UC. Como puede
observarse, a menor nivel, deben priorizarse los métodos de
observacion en una situacion de trabajo real o simulada, mientras que, a
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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 generacién 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 patrticular, en la eleccion de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.

2.2. Orientaciones paralas Comisiones de Evaluaciéon y Evaluadores

a)

b)

d)

Cuando la persona candidata justifiqgue so6lo formacién no formal y no tenga
experiencia en la realizacion de las operaciones de envasado y
almacenamiento de miel y polen se le sometera, al menos, a una prueba
profesional de evaluacion y a una entrevista profesional estructurada sobre
la dimension relacionada con el “saber” y “saber estar” de la competencia
profesional.

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 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 1.1
de esta Guia, en la fase de evaluacion se debe comprobar la competencia
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de la persona candidata en esta dimension particular, en los aspectos
considerados.

f) Esta Unidad de Competencia es de nivel 2. En este nivel tiene importancia
el dominio de destrezas manuales, 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 plantearda sobre un contexto reducido
gue permita optimizar la observacion de competencias, minimizando los
medios materiales y el tiempo necesario para su realizacion, cumpliéndose
las normas de seguridad alimentaria, 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 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 maxima atencion y
neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarlas en ningun
momento. Se deben evitar las interrupciones y dejar que la persona
candidata se comunique con confianza, respetando su propio ritmo y
solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desarrollo de la entrevista se recomienda disponer de un lugar que
respete la privacidad. Se recomienda que la entrevista sea grabada
mediante un sistema de audio video previa autorizacion de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

h) Se considerara en el conjunto de la situacion profesional de evaluacion la
aplicacion de la normativa basica asi como de las medidas de prevencion
de riesgos laborales, protecciéon medioambiental y seguridad alimentaria.
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