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1. ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DEL ESTANDAR DE
COMPETENCIAS PROFESIONALES

Dado que la evaluacién de la competencia profesional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracion de estas evidencias de competencia
(siempre que éstas no se obtengan por observacion del desempefio en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en los elementos de la competencia (EC) e
indicadores de calidad (IC) del ECP0027_2: Realizar y conducir las operaciones de
recepcion, almacenamiento y tratamientos previos de la leche y de otras materias
primas lacteas.

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 (Estandar de Competencias Profesionales (ECP) y 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”,
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 que intervienen en la realizacion y conduccion
de las operaciones de recepcion, almacenamiento y tratamientos previos
de la leche y de otras materias primas lacteas y que se indican a
continuacion:
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Nota: A un digito se indican las actividades profesionales expresadas en
los elementos de la competencia del estandar de competencias
profesionales, y dos digitos las reflejadas en los indicadores de calidad.

1. Efectuar la limpieza y mantenimiento de primer nivel de equipos e
instalaciones de recepcion, almacenamiento de la leche y otras
materias lacteas para evitar contaminaciones y cortes
improductivos por fallos en los equipos, cumpliendo las
especificaciones técnicas establecidas y la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.

1.1 El area de trabajo, se comprueba, verificando que se encuentran dentro
de los estandares higiénicos (orden, limpieza y eliminacion de residuos)
requeridos, procediendo a su cumplimiento en caso de desviacion.

1.2 La limpieza 'in situ' de la maquinaria y equipos, se efectua o comprueba,
segun las especificaciones, llevandose a cabo, al término/inicio de cada
jornada, turno o lote, mediante operaciones manuales o a través de
instalaciones o0 modulos de limpieza, siguiendo las normas establecidas.

1.3 La limpieza quimica de las instalaciones de recepcion vy
almacenamiento se lleva a cabo, segun las especificaciones
establecidas de temperatura, caudal, concentracién, periodicidad, en
todas las etapas del proceso de limpieza.

1.4 Los niveles de limpieza, desinfeccion y esterilizacion de instalaciones y
equipos de recepcion y almacenamiento se comprueban, verificando
que encuentran dentro de los limites requeridos, efectuandose con los
medios y productos especificados en cada caso.

1.5 Las soluciones de limpieza, se comprueban, verificando que se
encuentran almacenadas en los lugares y en las condiciones requeridas
y con las etiquetas correspondientes a sus caracteristicas.

1.6 El mantenimiento de primer nivel de los equipos, (homogeneizadores,
desnatadoras, equipos de filtracion, entre otros) se efectia en la forma y
periodicidad indicada en los manuales de utilizacién, corrigiendo las
anomalias en el funcionamiento de los equipos en caso de ser de su
competencia o avisando al servicio de mantenimiento.

1.7 La maquinaria, equipos y utiles se comprueban, verificando que se
encuentran operativas y en condiciones de uso para iniciar los procesos
pertinentes.

2. Recepcionar la leche y las materias primas y auxiliares, para
asegurar el abastecimiento de la producciéon, cumpliendo las
especificaciones técnicas establecidas y la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.
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2.1

2.2

2.3

24

2.5

2.6

2.7

2.8

Las condiciones requeridas por los productos transportados se
comprueban, verificando que los medios de transporte reunen las
condiciones técnicas e higiénico-sanitarias, segun los estandares
aplicados en la empresa.

La toma de muestra de las materias primas se efectua en la forma,
cuantia y con el instrumental indicado en los manuales de
procedimientos.

Las muestras se identifican con los codigos y métodos establecidos
para su traslado al laboratorio.

Los ensayos 'in situ' se efectuan, siguiendo los protocolos establecidos
en los manuales de procedimiento.

Los resultados de las pruebas o analisis 'in situ' se comparan con las
especificaciones requeridas para el producto recepcionado

Los datos reseflados en la documentacion de la mercancia se
contrastan con los de la orden de compra o pedido y, en su caso, se
emite un informe sobre posibles defectos en la cantidad, estado, dafios
y pérdidas.

Las cantidades recibidas y pesos de las materias primas lacteas y
auxiliares se registran segun el procedimiento de trazabilidad
establecido.

Las materias primas encontradas no conformes se identifican y se
separan del resto de los productos, almacenados en los lugares
identificados segun el procedimiento establecido, hasta la gestion de
productos rechazados.

3. Almacenar la leche para su conservacion, cumpliendo las
especificaciones técnicas establecidas y la normativa aplicable de
prevencién de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.

3.1

3.2

3.3

3.4

La distribucion de materias primas y productos en almacenes, depdsitos
y camaras se efectia, atendiendo a sus caracteristicas (clase,
categoria, lote, caducidad) y siguiendo los criterios establecidos para
alcanzar un aprovechamiento del volumen de almacenamiento
disponible.

La leche se dispone y coloca de tal forma que se asegure su integridad,
facilitando su identificacion y manipulacion, verificando que el espacio
fisico, equipos y medios utilizados, cumplen con la normativa aplicable
de seguridad alimentaria.

Las variables de temperatura, humedad relativa, luz y aireacion de
almacenes, depédsitos y camaras se controlan de acuerdo con los
requerimientos o exigencias de conservacion de los productos.

Las operaciones de manipulacion y transporte interno se realizan con
los medios requeridos de forma que no se deterioren los productos ni se
alteren las condiciones de trabajo y seguridad.
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3.5 Los datos se registran en los equipos de tratamiento de la informacion
disponibles (automatas programables, ordenadores de control)
seleccionando el programa y el menu requerido.

3.6 El proceso de recepcion y almacenamiento de la leche se conduce
desde paneles centrales o sala de control en instalaciones
automatizadas, interpretando la nomenclatura, simbologia y codigos
utilizados en la instrumentacién y control de procesos.

4. Conducir los tratamientos previos de la leche para su
normalizacién, controlando la calidad segun especificaciones
técnicas establecidas, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.

4.1 Los tratamientos previos de la leche se efectuan, controlando los
equipos y procesos de desaireacion, centrifugacion, termizacion,
pasteurizacion, enfriamiento y homogeneizacion, realizando la seleccion
en funcién de las caracteristicas de los productos a tratar y siguiendo
las pautas marcadas en las instrucciones de trabajo.

4.2 Los parametros de proceso y caracteristicas del producto se controlan,
garantizando que se mantienen dentro de los limites establecidos,
tomando, en caso de desviaciones, las acciones correctoras marcadas
en el manual de procedimiento.

4.3 La normalizaciéon de la leche se efectia con los tratamientos previos,
mezclando las materias lacteas ajustando los parametros de densidad,
acidez, materias grasas (MG), entre otros y las caracteristicas del
producto para mantenerlo dentro de los limites establecidos.

4.4 Efectuar la toma de muestras utilizando el instrumental requerido,
atendiendo al numero, frecuencia, lugar y tamafio de extracciones, para
asegurar que las caracteristicas en la composicion de la mezcla final
estan dentro de los parametros establecidos en las especificaciones.

4.5 Las determinaciones fisico-quimicas bdasicas o ensayos 'in situ' en la
leche, en las materias primas y mezclas, se efectuan utilizando el
procedimiento e instrumental requerido en cada caso.

4.6 Los ajustes y acciones correctoras en la leche normalizada se llevan a
cabo segun las especificaciones marcadas en el manual de
procedimiento, y ajustando las caracteristicas en caso de desviaciones
para que se mantengan dentro de los limites establecidos.

4.7 Las materias lacteas se transportan en la forma, tiempo y condiciones
establecidas registrando los datos requeridos.

4.8 EIl proceso de normalizaciéon de la leche se conduce desde paneles
centrales o sala de control en instalaciones automatizadas,
interpretando la nomenclatura, simbologia y cédigos utilizados en la
instrumentacién y control de procesos.

5. Conducir las operaciones de recepcion y normalizacion de la
leche, mediante instalaciones automatizadas para conseguir las
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caracteristicas técnicas establecidas segun especificaciones
técnicas, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad
alimentaria.

5.1 El menu o programa de la operacion de normalizacion de la leche, se
controla, verificando su correspondencia con el producto que se esta
procesando.

5.2 Los instrumentos de control y medida se controlan, verificando su
funcionamiento segun lo requerido.

5.3 La puesta en marcha del sistema automatizado de control una vez
verificados en el sistema de control los puntos de consigna, se ejecuta,
siguiendo la secuencia de operaciones indicada en las caracteristicas
técnicas establecidas.

5.4 Las medidas de las variables integradas se vigilan en el sistema de
control, siguiendo los procedimientos establecidos.

5.5 La informacion de los sistemas informaticos se extrae tras la
correspondiente interpretacion.

5.6 Los parametros del sistema en funcion de las variaciones del
tratamiento a efectuar se modifican, bajo instrucciones.

5.7 Las mediciones de otras variables no incluidas en el sistema de control,
se cumplimentan, utilizando el instrumental requerido segun los
métodos establecidos.

5.8 Los equipos de tratamiento de la informacién (autdmatas programables,
ordenadores de control) utilizados en el control de sistemas
automatizados en la industria lactea, se manejan, seleccionando el
programa y menu requerido.

5.9 Los datos graficos o incidencias se extraen en el momento oportuno,
identificando los componentes en el SCADA o sistema de
representacion que se utilice en el controlador.

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 los elementos de la competencia
del ECP0027_2: Realizar y conducir las operaciones de recepcion,
almacenamiento y tratamientos previos de la leche y de otras materias
primas lacteas. Estos conocimientos se presentan agrupados a partir de
las actividades profesionales que aparecen en cursiva y negrita:

1. Limpieza y mantenimiento basico de equipos e instalaciones de recepcién
de diferentes tipos de leche

— Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos de recepcion y
almacenamiento de leches:
- Caracteristicas de las superficies.
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- Distribucién de espacios.

- Ventilacién.

- lluminacion.

- Servicios higiénicos.

Almacenes de productos de limpieza:

- ldentificacién de envases.

Procedimientos de limpieza:

- Utilizacion de materiales y equipos de limpieza.

Procedimientos de limpieza manuales y automaticos.

Productos utilizados en la limpieza de equipos y superficies de instalaciones.
Soluciones de limpieza:

- Propiedades.

- Utilidad.

- Incompatibilidades.

- Precauciones.

Verificacion de la eficacia de la limpieza:

- Meétodos fisicos.

- Métodos quimicos.

- Métodos microbioldgicos.

Mantenimiento de equipos de recepcién y almacenamiento de leches.
Necesidad de mantenimiento.

Mantenimiento de primer nivel.

Mantenimiento correctivo.

Mantenimiento preventivo.

Mantenimiento basico de los equipos a nivel de operador en los equipos de
recepcion de la leche.

Funciones del operario en el mantenimiento.

Pérdidas econdmicas relacionadas con el mantenimiento.

2. Recepcién de las materias primas lacteas controlando su calidad

La leche: composicién y caracteristicas:

- Laleche como materia prima; composicién y caracteristicas segun especie de
ganado.

- Propiedades fisico-quimicas de la leche.

- Composicion bromatolégica de la leche.

- Microbiologia de la leche: Bacterias, levaduras, mohos y virus.

- Focos de contaminacion. Condiciones favorables y adversas.

- Alteraciones no deseadas por microorganismos, factores facilitadores.

- Efectos del frio y el calor sobre la leche y sus propiedades.

Proceso de recepcion de la leche:

- Circuito de recepcion de la leche en la industria lactea.

- Medicion de la leche y registro de cantidades.

- Sistemas de higienizacion de la leche en la recepcion.

Operaciones técnicas en la recepcion de las materias primas lacteas y materias

auxiliares:

- Comprobaciones en recepcion de materias auxiliares, envases y embalajes.

- Reglamentacién aplicable a la manipulacion de leche y productos lacteos.

- Comprobaciones de parametros en recepcién o analisis in-situ (pH,
temperatura, acidez, densidad).

- Lainspeccion de productos recepcionados.
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Transporte de mercancias lacteas y auxiliares:
- Caracteristicas.

3. Conservacion de la leche y materias primas

Almacenamiento de leche materias primas lacteas y materias auxiliares:
- Sistemas de almacenaje, tipos de almacén y depdsitos.
Procedimientos, equipos de traslado y manipulacion internos.

Ubicacion de mercancias.

Conservacion de leche y materias primas lacteas:

- Condiciones de conservacion de la leche y productos similares.

- Condiciones de conservacion de otras materias primas.

Control del almacén:

- Documentacion interna.

Registros de entradas y salidas.

Control de existencias. Inventarios.

Stock maximo, optimo, de seguridad y minimo.

Aplicaciones informaticas de control de almacén.

Buenas practicas de manipulacion, proteccion y seguridad en el almacenamiento.

4. Tratamientos previos de la leche, caracteristicas

Instalaciones de tratamientos previos de la leche y normalizacion:
- Instalaciones de tratamientos previos de la leche.
Composicion y distribucion del espacio. Flujo. Servicios auxiliares.
Espacios diferenciados.

Tratamientos térmicos:

- Objetivos del tratamiento térmico.

- Tipos de tratamiento térmico.

Teoria de la transferencia del calor.

Tratamientos fisicos:

- Principios de separacion.

Separacion por centrifugacion.

Tratamientos térmicos en la normalizacion:

- Objetivos.

- Principios.

- Factores limitantes.

Combinacion tiempo/temperatura.

Tipos de tratamiento térmico en la estandarizacion.
Intercambiadores de calor.

Equipos utilizados en los tratamientos térmicos de frio y calor.

5. Operaciones de normalizacion de la leche

Estandarizacion (normalizacion de extracto seco):

- Separacién mediante filtros de membrana.

Adicion de leche o suero en polvo.

Evaporacion.

Estandarizacion (normalizacion en materia grasa de la leche):
- Control del contenido en grasa de la leche.

Desnatado:

GEC_ECP0027_2
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- Desnatadoras.
- Principio y funcionamiento.
— Normalizacion del contenido en grasa en leche y nata.
— Adicion de nata.
— Adicién de materia grasa anhidra.
— Homogeneizadores:
- Fundamento.
- Efecto.
- Eficiencia de la homogeneizacion.
- Necesidades del proceso.
- Diagramas de flujo.
— Diagramas de bloques.
— Ordenes de elaboracion y trabajo.
— Control de proceso automatizado en los tratamientos previos.
— Control de calidad y pruebas "in situ" en los tratamientos previos de
normalizacion.
— Toma de muestras de producto intermedio y acabado.
— Analisis rutinario fisico-quimico del proceso de leches o0 mezclas realizadas.
— Control de equipos y procesos.
— Equipos y métodos rapidos de control.
— Acciones prohibidas.
— Caodificacién de muestras para el laboratorio.

6. Recepcion, tratamientos previos de la leche y normalizacién en
instalaciones automatizadas

— Control de proceso en la recepcion y normalizacién de la leche:
- Necesidad de la automatizacion.

— Tipos de sistemas automatizados de procesos de recepcién y normalizacion.

— Tipos de control: digital, analégico.

— Funciones del operador.

— Funcionamiento del sistema.

— Obtencion de datos y graficas del funcionamiento.

— Categorias de control de un sistema automatico (digital, analdgico,
monitorizaciéon/supervision, informacion).

— Nivel de automatizacion, funciones del operador, alcance de sus funciones,
herramientas para desarrollar el control.

— Elementos del sistema automatico.

— Funcionamiento y exigencias del sistema.

— Control de proceso automatizado en la recepcién de leche y otras materias
primas.

— Control de proceso normalizacion de leche y otras materias primas.

— Sistemas automatizados en tratamientos previos.

— Incidencia ambiental de la industria alimentaria.

— Medidas de proteccién ambiental.
- Normativa aplicable de seguridad alimentaria.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.
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1.2.

1.21.

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

- Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la
organizacion.

- Mantener una actitud asertiva, empatica y conciliadora con los demas
demostrando cordialidad y amabilidad en el trato.

- Cumplir con las normas de produccioén fijadas por la organizacion.
Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

- Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacion.

- Adaptarse a la organizacion, a sus cambios organizativos y tecnoldgicos asi
como a situaciones o contextos nuevos.

- Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

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, basicamente, todo el contexto profesional del Estandar de
Competencias Profesionales implicado.

Asi mismo, la situacion profesional de evaluacion se sustenta en actividades
profesionales que permiten inferir competencia profesional respecto a la
practica totalidad de elementos de la competencia del Estandar de
Competencias Profesionales.

Por ultimo, indicar que la situacién profesional de evaluacién 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 ECP0027_2 Realizar y conducir las operaciones de
recepcion, almacenamiento y tratamientos previos de la leche y de otras
materias primas lacteas, se tiene una situacion profesional de evaluacién y se
concreta en los siguientes términos:

Situacion profesional de evaluacion.
a) Descripcion de la situacion profesional de evaluacion.
En esta situacion profesional la persona candidata demostrara la competencia

requerida para recepcionar la leche, almacenarla y estandarizarla segun las
ordenes de fabricaciéon, cumpliendo las normas de prevencion de riesgos
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laborales y medioambientales, asi como las de seguridad alimentaria. Esta
situacion comprendera al menos las siguientes actividades:

1. Realizar la descarga y el almacenamiento de una determinada cantidad
de leche, controlando los parametros requeridos para su correcto
almacenamiento y conservacion.

2. Efectuar toma de muestra y llevar a cabo algunas determinaciones “in
situ” para comprobar la calidad inicial de la leche.

3. Realizar alguno de los tratamientos previos habituales a la leche asi
como preparar la estandarizacién de la leche, adicionando las materias
primas y materias auxiliares obteniendo una mezcla base para un
proceso productivo determinado.

Condiciones adicionales:

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

- Se dispondra de la maquinaria, utiles, y productos requeridos, asi como de
los equipos de proteccion individuales (EPI’s) necesarios.

- Se entregaran instrucciones precisas del trabajo a desarrollar, verbales o
escritas.

- Se dispondra de productos semielaborados para el desarrollo de la
situacion de evaluacion.

- 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 situacién de evaluacion.

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

En la situacidén profesional de evaluacion, los criterios se especifican en el
cuadro siguiente:
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Criterios de mérito

Eficacia en las operaciones de
descarga y almacenamiento de la
leche y exactitud en el control de los
parametros requeridos para la
conservacion de la misma.

Rigor en la toma de muestra y
exactitud en las determinaciones ‘“in
situ” para comprobar la calidad inicial
de la leche.

Eficacia en la realizacion de
tratamientos previos de la leche asi
como la preparacion de la mezcla
para la estandarizacion del proceso
productivo.
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Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
competente

- Seleccion de los equipos y Utiles para la descarga de las
materias primas y auxiliares y su almacenamiento.

- Regulacion de parametros en almacenes y depdsitos de
almacenamiento de la leche

- Control en la ubicacion en el almacenamiento de la leche.

- Manipulacion de paneles centrales de control, ajustando el
programa al proceso.

- Control en la aplicacion de los tratamientos previos al
almacenaje de la leche.

- Extraccion de los datos gréficos en instalaciones
automatizadas sobre incidencias del sistema, relacionados
con el aimacenamiento.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala A

- Codificacion de las muestras de leche tomadas, para su
traslado al laboratorio, segun el plan de muestreo.

- Ejecucion de las pruebas “in situ” establecidas segin los
manuales de procedimiento.

- Interpretacion de resultados de las pruebas “in situ”.

- Registro y archivo de la informacién del desarrollo del
proceso de las pruebas “in situ”.

- Emision del informe con los pardmetros especificados en
los manuales de recepcion.

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

- Control de los equipos y parametros para el tratamiento
previo a aplicar a la leche.

- Mezclado de las materias lacteas, ajustando densidad,
materia grasa, extracto seco, entre otros, para obtener la
mezcla base.

- Ajuste de las mezclas, adicionando las materias
necesarias en caso de desviaciones para mantenerlo
dentro de los limites requeridos.

- Control desde paneles, ajustando el programa al proceso y
extrayendo los datos, gréficas o incidencias del sistema en
la preparacion de la mezcla base.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala C.
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Cumplimiento de la Normativa de | EI umbral de desempefio competente requiere el
calidad Alimentaria. cumplimiento total de este criterio de mérito.

Cumplimiento de la normativa de | - Aplicacion de la normativa en las actividades de obtencién
seguridad y prevencion de riesgos | de laleche y sus derivados.
laborales y proteccion | - Utilizacion de los equipos de proteccién EPI's.

medioambiental del sector lacteo. 5 .
El umbral de desempefio competente requiere el

cumplimiento total de este criterio de mérito.

Escala A

La seleccion y manejo de los equipos y Utiles para la descarga de la leche se lleva a cabo con rigor,
segun el plan de trabajo, asi como el control de los tratamientos previos al almacenamiento de la
4 leche y la determinacién de su lugar de ubicacién; se regulan con exactitud los parametros en los
almacenes y depdsitos, garantizando la conservacion de la leche; el manejo de paneles centrales y
la extraccion de datos sobre incidencias se llevan a cabo con precision, segin los métodos
establecidos.

La seleccion y manejo de los equipos y Utiles para la descarga de la leche se lleva a cabo con
pequefios fallos, sobre lo establecido en el plan de trabajo, controlando con rigor los
tratamientos previos al almacenamiento de la leche y la determinacion de su lugar de
3 ubicacion; se regulan con exactitud los parametros en los almacenes y depositos,
garantizando la correcta conservacion de la leche; el manejo de paneles centrales y la
extraccion de datos sobre incidencias se llevan a cabo con precision segln los métodos
establecidos.

La seleccién de los equipos y Utiles para la descarga de la leche se lleva a cabo con fallos, sobre lo
establecido en el plan de trabajo, cometiendo también algin fallo en el control de los tratamientos
2 previos al almacenamiento de la leche y en la determinacion de su lugar de ubicacion; se regulan
con exactitud los pardmetros en los almacenes y depésitos garantizando la correcta conservacion
de la leche, el manejo de paneles centrales y la extraccion de datos sobre incidencias se llevan a
cabo segun los métodos establecidos.

La seleccion de los equipos y Utiles para la descarga de la leche se lleva a cabo con fallos sobre lo
establecido en el plan de trabajo, cometiendo también fallos en el control de los tratamientos previos
1 al almacenamiento de la leche y en la determinacién de su lugar de ubicacién. Se regulan con
errores los parametros en los almacenes y depdsitos sin garantizar la correcta conservacion de la
leche. EI manejo de paneles centrales y la extraccion de datos sobre incidencias se llevan a cabo
con fallos sobre los métodos establecidos.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcidn
establecida en el numero 3 de la escala.
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Escala B

La toma de muestras y su codificacion se efectia con rigor segln el plan de muestreo para su
traslado al laboratorio; la ejecucion de las pruebas “in situ” establecidas segin los manuales de
4 procedimiento se lleva a cabo con rigurosidad con una interpretacion exhaustiva de los resultados;
el registro y archivo de la informacion del desarrollo de las pruebas ‘“in situ”, asi como la emision del
informe se efectdia siempre con rigor.

La toma de muestras y su codificacién para su traslado al laboratorio se efectlia con rigor
segun el plan de muestreo; la ejecucion de las pruebas “in situ” establecidas segin los
3 manuales de procedimiento se lleva a cabo correctamente con una interpretacion
exhaustiva de los resultados; el registro y archivo de la informacion del desarrollo de las
pruebas “in situ”, asi como la emisién del informe se efectla con correccion.

La toma de muestras y su codificacién para su traslado al laboratorio se efectda con fallos sobre el
plan de muestreo establecido; la ejecucion de las pruebas “in situ” establecidas en los manuales
2 de procedimiento se lleva a cabo con una interpretacion no exhaustiva de los resultados; el
registro y archivo de la informacién del desarrollo de las pruebas “in situ”, asi como la emision del
informe se efectia con correccion.

La toma de muestras y su codificacién para su traslado al laboratorio se efectta con fallos sobre el
plan de muestreo establecido; la ejecucion de las pruebas “in situ” establecidas segun los
1 manuales de procedimiento se lleva a cabo con fallos y con una interpretacion incorrecta de los
resultados; el registro y archivo de la informacion del desarrollo de las pruebas “in situ”, asi como
la emisidon del informe se efectlia con incorrecciones.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcidon
establecida en el numero 3 de la escala.

Escala C

El control de los equipos y de los pardmetros para aplicar el tratamiento previo a la leche se realiza
con rigor segun el plan de elaboracion previsto; el mezclado de las materias lacteas para el ajuste
de parametros en la obtencién de la mezcla base se lleva a cabo con exhaustividad, ajustando con
4 rigor las mezclas a las especificaciones técnicas y adicionando las materias necesarias en caso de
desviaciones para mantenerlo dentro de los limites requeridos; se controla con exhaustividad desde
paneles la obtencién de la mezcla base, asi como la extraccion de los datos, graficas o incidencias
del proceso.
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El control de los equipos y de los parametros para aplicar el tratamiento previo a la leche se
realiza con rigor segun el plan de elaboracidn previsto; el mezclado de las materias lacteas
para el ajuste de parametros en la obtencién de la mezcla base se lleva a cabo
3 suficientemente, ajustando las mezclas a las especificaciones técnicas y adicionando las
materias necesarias en caso de desviaciones para mantenerlo dentro de los limites
requeridos; se controla desde paneles la obtencion de la mezcla base, asi como la
extraccion de los datos, graficas o incidencias del proceso.

El control de los equipos y de los parametros para aplicar el tratamiento previo a la leche se
realiza con algunos errores con respecto al plan de elaboracién previsto; el mezclado de las
materias lacteas para el ajuste de pardmetros en la obtencion de la mezcla base se lleva a cabo
2 suficientemente, ajustando las mezclas a las especificaciones técnicas y adicionando las materias
necesarias en caso de desviaciones para mantenerlo dentro de los limites requeridos; se cometen
fallos en el control del proceso desde paneles para la obtencién de la mezcla base, asi como en la
extraccion de los datos, gréficas o incidencias del proceso.

El control de los equipos y de los parametros para aplicar el tratamiento previo a la leche se
realiza incorrectamente con respecto al plan de elaboracién previsto; el mezclado de las materias
lacteas para el ajuste de parametros en la obtencidon de la mezcla base se lleva a cabo con
1 errores, sin ajustar las mezclas a las especificaciones técnicas y sin adicionar las materias
necesarias en caso de desviaciones para mantenerlo dentro de los limites requeridos; se cometen
fallos en el control del proceso desde paneles para la obtencion de la mezcla base, asi como en la
extraccion de los datos, graficas o incidencias del proceso.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcidon
establecida en el numero 3 de la escala.

2. METODOS DE EVALUACION DE LA ESTA NDAR DE COMPETENCIAS
PROFESIONALES 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 del estandar de
competencias profesionales, caracteristicas personales de la persona candidata y
evidencias de competencia indirectas aportadas por la misma.

2.1.Métodos de evaluacion y criterios generales de eleccion.
Los métodos que pueden ser empleados en la evaluacion de la competencia

profesional adquirida por las personas a través de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacion son los que a continuacion se relacionan:
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a) Métodos indirectos: Consisten en la valoracién del historial profesional y
formativo de la persona candidata; asi como en la valoracion de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados. Proporcionan
evidencias de competencia inferidas de actividades realizadas en el pasado.

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

- Observacioén 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).

Métodos directos
5 complementarios
(&)
S
o 4
S
o 1 Métodos indirectos (B)
=
3 3
[N}
o
a 1
-
E 2 Meétodos directos (A)
=
1

METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracién propia)

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

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

2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluacién y Evaluadores.

a)

Cuando la persona candidata justifique so6lo formacion no formal y no tenga
experiencia en realizar y conducir las operaciones de recepcion,
almacenamiento y tratamientos previos de la leche y de otras materias
primas lacteas, 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 evaluacion siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente el ECP, 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 evalua a la persona candidata a través de la observacién en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
los elementos de la competencia 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.

FONDO SOCIAL EUROPED
EI FSE invierte en tu futuro
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e) Por la importancia del “saber estar” recogido en la letra c) del apartado 1.1
de esta Guia, en la fase de evaluacion se debe comprobar la competencia
de la persona candidata en esta dimensién particular, en los aspectos
considerados.

f) Este Estandar de Competencias Profesionales es de nivel “2” y sus
competencias tienen componentes manuales, cognitivos y actitudinales. Por
sus caracteristicas, y dado que, en este caso, tienen mayor relevancia el
componente de destrezas manuales, 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 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 autorizacién de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

h) En la situacion profesional de evaluacion se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones:
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- Utilizar una planta de elaboracién que tenga un proceso de recepcion y
tratamientos previos automatizado o con un nivel minimo de
automatizacion.

- Utilizar leche de diferentes caracteristicas y procedencias y en la
medida de lo posible alguna partida con deficiencias que deberan ser
detectadas por el candidato.

- Exigir la aplicacion y control de mas de un tratamiento previo de la
leche (desaireacion, centrifugacion, termizacién, pasteurizacion,
enfriamiento y otros), asi como la obtencion de mas de un tipo de
mezcla base.
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