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1. ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DEL ESTANDAR DE
COMPETENCIAS PROFESIONALES.

Dado que la evaluacion 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 valoracién de estas evidencias de competencia
(siempre que éstas no se obtengan por observacién del desempeno 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 ECP0031_2: Realizar las operaciones de
valoracion, sacrificio y faenado de los animales y canales y la aplicacion y
seguimiento de la trazabilidad.

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 de las
operaciones de valoracion, sacrificio y faenado de animales y canales y la
aplicacién y seguimiento de la trazabilidad y que se indican a continuacion:

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.
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1. Preparar el area de trabajo y los equipos y herramientas para la
valoracién, el sacrificio y el faenado de animales de abasto y
canales, incluyendo el mantenimiento de equipos y herramientas,
seglun especificaciones técnicas cumpliendo la normativa
aplicable en materia de prevencién de riesgos laborales, las
zoonosis, normas higiénico-sanitarias, y de conservacion del
medioambiente.

1.1 Las operaciones de valoracién, sacrificio y faenado de los animales de
abasto y canales se planifican de acuerdo con la organizacion del
trabajo, especificaciones de las fichas técnicas de produccion,
cumpliendo la normativa aplicable.

1.2 Los equipos, herramientas y maquinas asociadas se comprueban,
verificando que la limpieza, cumple con las condiciones establecidas en
la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

1.3 El puesto de trabajo se acondiciona segun los procedimientos
requeridos en la ficha técnica de produccién, manteniendo las
condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones establecidas en las
especificaciones técnicas y la normativa aplicable de seguridad
alimentaria.

1.4 Los elementos deteriorados o defectuosos se sustituyen por otros,
registrando esta accién en los soportes establecidos.

1.5 Los Programas de limpieza y desinfeccion y de Control de Plagas se
aplican o controlan, verificando el cumplimiento de la normativa
aplicable de seguridad alimentaria y medioambiental.

1.6 La vestimenta y equipamiento reglamentario utilizado se conserva limpio
y en buen estado, renovandolo con la periodicidad establecida.

1.7 El estado de limpieza o aseo personal requerido se mantiene, en
especial en aquellas partes del cuerpo, que pudieran entrar en contacto
con los productos.

2. Valorar a los animales para su comercializacion y consumo,
aplicando los criterios establecidos en la inspeccion en vivo,
cumpliendo las normas en materia de prevencion de riesgos
laborales, de bienestar animal y de conservacion del
medioambiente

2.1 La documentacion reglamentaria que acompafia a los animales se
comprueba, registrando las entradas de acuerdo con el sistema
adoptado, iniciando la trazabilidad del producto.

2.2 La descarga de animales se realiza en el lugar indicado y de manera
que no se produzcan situaciones potencialmente estresantes o
accidentes, en base a las buenas practicas relativas al bienestar animal.

2.3 Los animales en cuadras se manejan, cumpliendo el bienestar del
animal.
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2.4 Los criterios morfolégicos y sanitarios establecidos se aplican para
llevar a cabo la aceptacién del animal, su valoracion comercial y
clasificacion en lotes.

2.5 Los animales se acomodan de acuerdo con sus caracteristicas
(especie, raza, edad, sexo), verificando el cumplimiento de las
condiciones de espacio, temperatura, humedad y aireacion requeridas,
con lo establecido en la normativa de bienestar animal, teniendo acceso
al agua y alimento si los animales permanecen en el matadero mas de
un dia.

2.6 Los animales no aceptados por defectuosos, impropios o nocivos, se
separan para su observacién/analisis por parte de los responsables de
la inspeccion sanitaria, comunicandoles la incidencia.

2.7 Los animales definitivamente no aceptados, se sacrifican de acuerdo a
lo establecido en la normativa aplicable en materia de mataderos para
sacrificios de urgencia o de caracteristicas especiales

3. Efectuar la insensibilizacién de los animales para su sacrificio y
sangrado, segun manual de procedimiento, cumpliendo las
normas de higiene y bienestar animal

3.1 Los animales se conducen a la entrada de la linea en lotes
homogéneos, limpios, pesados e identificados.

3.2 El método de aturdimiento e insensibilizacién se aplica, siendo el
requerido a la especie de ganado a sacrificar y los medios (aparatos,
equipos), reguldndolos de acuerdo con el manual y segun
caracteristicas de, especie, raza, sexo, edad, peso de los animales.

3.3 El método se aplica en el lugar, tiempo e intensidad requeridos,
comprobando la insensibilidad de los animales.

3.4 El animal se engancha por el lugar establecido al sistema de transporte,
guedando suspendido en la posicion idénea y avanzando a la velocidad
establecida.

3.5 La incision para el sangrado se realiza en el punto requerido con el
utillaje establecido, introduciendo, en su caso, el trocar extractor, de
forma que la sangre pase a depdsito cerrado.

3.6 La sangre se recoge y traslada con arreglo a lo establecido en el
manual de procedimiento y segun el tratamiento a recibir
posteriormente, como producto comestible o como subproducto

4. Separar las partes externas (pelos, plumas) y visceras no
integrantes de la canal de acuerdo con la reglamentacion técnico
sanitaria aplicable, para garantizar los niveles de produccidn,
calidad e higiene

4.1 Los equipos de escaldado-depilado, chamuscado-limpieza, desollado
manual o mecanico y desplumado, se regulan de acuerdo con la clase
del animal y al manual de procedimiento, controlandose los parametros
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de nivel de agua, temperatura, longitud de la llama, velocidad de
avance, rociado y traccion.

4.2 La frecuencia de llegada y el tiempo de estancia de los animales se
comprueban, consiguiendo el O6ptimo rendimiento del equipo,
cumpliendo la reglamentacion aplicable técnico-sanitaria.

4.3 Las operaciones de descolgado-colgado de las canales se realizan en el
momento y forma establecidos, no alterando el ritmo del proceso y no
dafiando la canal.

4.4 Los cortes para la separacion de las distintas partes del cuerpo se
ejecutan por los puntos o articulaciones requeridas.

4.5 La limpiezay eliminacién de restos (pelos, plumas) de la piel del porcino
y aves se realiza de acuerdo con los procedimientos establecidos,
reajustando en caso contrario los equipos.

4.6 La integridad de la canal y de las pieles se comprueba, verificando la
forma e intensidad de la traccion durante el desollado (vacuno, equino,
ovino) mecanico o manual.

4.7 El corte ventral de apertura de las cavidades toracica y abdominal se
aplica, extrayendo los 6rganos sin afectar a las visceras, ni provocar la
salida o derrame de liquidos internos, realizando el cierre del tubo
digestivo.

5. Conformar las canales segun lo establecido, realizando Ila
extraccion e identificacion de los MER (material especifico de
riesgos laborales) y los Sandach (subproductos de origen animal
no destinados al consumo humano), para garantizar la calidad e
higiene de acuerdo con los procedimientos establecidos,
cumpliendo la reglamentacién aplicable técnico sanitaria.

5.1 La evisceracion se realiza de forma y secuencia establecida en cada
caso, extrayendo los despojos externos y visceras, recogiendo vy
trasladandolos para su observacién, muestreo y preparacion en las
condiciones higiénicas requeridas.

5.2 Los residuos y desperdicios se evacuan e identifican para su posterior
tratamiento.

5.3 Las sospechas de anomalias sanitarias en la canal o visceras se
trasladan al servicio de inspeccion para su valoracion.

54 Los MER (material especifico de riesgos laborales) y Sandach
(subproductos de origen animal no destinados al consumo humano) se
extraen, identificandolos y eliminandolos, segun la reglamentacion
aplicable.

5.5 La canal se conforma segun el manual establecido y la reglamentacion
sanitaria, ejecutando la divisién si procede por medio de cortes en el
lugar y lineas normalizadas.

5.6 El control de la trazabilidad se mantiene en todo momento, segun lo
establecido.
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6. Valorar las canales, aplicando los criterios técnico-comerciales
establecidos en las reglamentaciones, para lograr su clasificacion

6.1

6.2

6.3

6.4

6.5

Las canales recibidas se comprueban, verificando su conformacion,
correspondencia con la reglamentacion aplicable y estado de
engrasamiento.

Los equipos de medida y control se calibran, teniendo en cuenta el tipo
de canal a valorar.

El pesaje y la medicién de los parametros de calidad comercial (espesor
graso, contenido en carne magra) se efectuan, siguiendo las pautas
sefaladas a cada canal, asignando su clase y categoria comercial.

Las canales se identifican con las marcas o marchamos oficiales y
complementarios.

Los datos de caracterizacion de las canales se registran y archivan de
acuerdo con el sistema establecido.

7. Aplicar los tratamientos de frio industrial requerido a cada tipo de
canal o pieza, segun manual de procedimiento para facilitar la
maduracién y conservacion de la carne, garantizando la calidad,
higiene y el nivel de produccién

7.1

7.2

7.3

7.4

7.5

7.6

Los instrumentos o cuadros de control y los sistemas de cierre y
seguridad de las camaras y equipos de frio, se controlan, verificando el
funcionamiento.

El modelo de refrigeracion (temperatura, tiempos) o congelacion se
aplica de acuerdo con el tipo de carne y su maduracion.

Las camaras, equipos y condiciones se programan y regulan de
acuerdo con el modelo de refrigeracion o congelacion determinado
segun procedimiento establecido.

Las canales o piezas se introducen y disponen en las camaras en la
forma y cuantia establecidas.

Los parametros de temperatura, humedad, tiempos y velocidad del aire,
se controlan durante la aplicacion, se corrigen las desviaciones
existentes y se cumplimentan los registros establecidos.

Las canales o piezas se descongelan, regulando los equipos Yy
manteniendo las condiciones de temperatura, tiempo, dentro de lo
indicado por el manual de procedimiento.

8. Realizar las operaciones de recogida, depuraciéon y vertido de los
residuos para su separacion del resto de elementos cérnicos,
cumpliendo la normativa aplicable de medioambiente

8.1

8.2

La recogida de los distintos tipos de residuos o desperdicios, se realiza,
siguiendo los procedimientos establecidos para cada uno de ellos.

El almacenamiento de residuos se lleva a cabo de forma y lugares
especificos establecidos en las instrucciones de la operacion y
cumpliendo las normativas aplicables establecidas.

FONDO SOCIAL EURDPED
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8.3 Los equipos y condiciones de depuracion se comprueban, verificando el

cumplimiento de los tipos de residuo con la regulacion aplicable y los
requerimientos establecidos en los manuales de procedimiento.

8.4 Las condiciones o parametros se mantienen durante el tratamiento

dentro de los limites fijados por las especificaciones del proceso e
instrucciones de la operacion.

8.5 Las muestras se toman en la forma, puntos y cuantia indicados, se

identifican y envian para su analisis, siguiendo el procedimiento
establecido.

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 los elementos de la competencia
del ECP0031_2: Realizar las operaciones de valoracion, sacrificio y
faenado de animales y canales y la aplicacion y seguimiento de la
trazabilidad. Los conocimientos que aparecen en cursiva y negrita se
corresponden con los bloques de contenidos del Moédulo Formativo
respectivo:

1. Operaciones de valoracién de animales de abasto para su
comercializacion o consumo

Transporte de animales vivos. ldentificacion, marcas y guias sanitarias.

Inspeccion "ante mortem": objetivos, acciones y consecuencias de las mismas.
Nociones de patologia de los animales de abasto y aves.

Instalaciones para el alojamiento de animales de abasto: composicion.

Distribucion de los espacios, caracteristicas de las superficies: ventilacion,
iluminacién

Buenas practicas de higiene y seguridad.

Programa DDD (desinfeccion, desinsectacion, desratizacion). Servicios auxiliares
necesarios.

Identificacion y valoraciéon de animales de abasto. Documentacion especifica.
Normativa de identificaciéon animal.

Equipos requeridos en la recepcion de animales de abastos. Caracteristicas, uso y
manejo. Sistemas de enganche y transporte de animales, elevadores.

Dispositivos de recogida y traslado de residuos y demas elementos auxiliares.
Tablas, baremos para la clasificacion, valoracion de animales.

Instrumental para toma, preparacién y observacion de muestras. Basculas.
Equipos de transmisién de datos.

2. Sacrificio de los animales, métodos de insensibilizacién y sangrado

Normativa aplicable de identificacién animal.

Conduccién de los animales a la linea de produccion: caracteristicas.
Operaciones iniciales: limpieza y pesado.

Clasificacion por lotes homogéneos. Instalaciones del matadero: composicion.

FONDO SOCIAL EURDPED
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Distribuciéon de los espacios, caracteristicas de las superficies, ventilacion,
iluminacion, servicios auxiliares. Sacrificio de animales para cada especie.
Preparacion del animal en la cadena de sacrificio. Normativa aplicable de
bienestar animal.
Métodos de aturdimiento para cada especie.
Condiciones de sangrado y degollado.
Métodos de recogida de sangre para el consumo humano.
Mantenimiento de equipos de aturdimiento.
Afilado de cuchillos.
Traslado de la sangre. Caracteristicas.
Equipos de insensibilizacién o aturdimiento:
- Electroshock, electrocoma, camaras de CO2, pistola.
- Cuchillos, trocar y otros elementos de sangrado.
Cuchillos y otras herramientas de corte manuales: caracteristicas.

3. Conformado de canales, separacion de las partes externas y visceras

Faenado de animales y conformado de canales: caracteristicas. Concepto de
MER (material especifico de riesgo) y su gestion.
Concepto de Sandach (subproductos de origen animal no destinados al consumo
humano). Separacién de los miembros (cabeza, rabo, cuernos, y extremidades,
entre otros). Técnicas. Descolgado-colgado de canales: técnicas.
Separacion y eliminacion de otros residuos.
Desollado de los animales (vacuno, equino, ovino):
- Caracteristicas y técnicas.
Extraccién de los 6rganos y cierre del tubo digestivo:
- Técnicas y caracteristicas.
Maquinas, herramientas y utiles de faenado de animales y conformado de
canales: tipos, caracteristicas, prestaciones y aplicaciones.
Servicios auxiliares necesarios.
Equipos de desollado mecanizado: descornadores.
Elementos de marcaje e identificacion de canales y despojos:
- Trocar y otros elementos de sangrado.
- Hornos chamuscador-raspador-lavador.
Equipos de desplumado.
Concepto de despojo:
- Despojos comestible.
- Reconocimiento de despojos en cada especie animal.
- La separacion de despojos.
Técnicas y condiciones de acondicionamiento de despojos.
- Presentacion comercial de canales.
La canal: concepto y constitucién para las diversas especies, caracteristicas,
canales y medias canales, cuartos.

4. Valoracion de las canales y maduracion de la carne

Tablas, baremos para la clasificacion y valoracion de canales.

Clasificacion comercial de las canales.

Reglamentacioén técnico sanitaria aplicable a las canales de diferentes especies
de animales de abasto, aves y conejos.

Reglamentacion técnico comercial aplicable a las canales de diferentes especies.
Sistemas de clasificacion de las canales.

Equipos de medida: definicion y funcionamiento.

GEC_ECP0031_2
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- Calibrado y verificacién de los equipos de medida.
- Reconocimiento de sellos, marcas y documentacion durante el faenado.
- ldentificacion y marcado de las canales.
- Trazabilidad: ascendente y descendente.
- Reglamentos aplicables de la CEE.
- Utiles y herramientas requeridas en la valoracion de canales:
- Caracteristicas, uso y manejo.
- Instrumental para toma, preparacion y observacion de muestras.
- Aparatos de determinacion rapida de parametros de calidad:
- Medidores de espesor graso, de contenido magro, pH-metros,
conductimetros.
- Basculas.
- Elementos de marcaje e identificacion de canales y despojos.
- Trazabilidad: ascendente y descendente.
- Reglamentos aplicables de CEE.
- Maduracion de la carne:
- Caracteristicas, tratamiento con frio industrial.
- Concepto de frio industrial, sistemas de congelacion y refrigeracion.

5. Normas y medidas sobre higiene en laindustria alimentaria

- Normativa aplicable al sector.

- Medidas de higiene personal

- Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos. APPCC.
- Condiciones técnico-sanitarias de mataderos

- Normativa y caracteristicas generales.

- Condiciones higiénicas.

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:

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

- Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

- Demostrar cierta autonomia en la resolucién de pequefas contingencias
relacionadas con su actividad.

- Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

- Demostrar interés y preocupacion por atender satisfactoriamente las necesidades
de los clientes.

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

1.2. Situaciones profesionales de evaluacién y criterios de evaluacion.

La situacion profesional de evaluaciéon 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
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1.2.1.

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 ECP0031_2: Realizar las operaciones de valoracion,
sacrificio y faenado de los animales y canales y la aplicacion y seguimiento de
la trazabilidad, se tiene una situacién profesional de evaluacion y se concreta
en los siguientes términos:

Situacion profesional de evaluacién.
a) Descripcion de la situacion profesional de evaluacion.

En esta situacion profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para valorar, sacrificar y faenar tanto animales como
canales, de una partida de animales de abasto, que presenten algunas
deficiencias, aplicando y siguiendo la trazabilidad.

Esta situacién comprendera al menos las siguientes actividades:
1. Valorar los animales de abasto.
Efectuar el sacrificio y faenado de los animales de abasto.

Valorar las canales.

T

Almacenar la carne para su conservacion y maduracion.

Condiciones adicionales:

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

- Se dispondra de las instalaciones, 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.

FONDO SOCIAL EURDPED
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- Se dispondra de animales de abasto y materias primas necesarios para el
desarrollo de la situacion que va a ser evaluada.

- 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 situaciéon de evaluacion.

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

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

cuadro siguiente:

Criterios de mérito

Rigor en la valoracion de los animales
de abasto para su aceptacion en el
matadero.

Idoneidad en el sacrificio y faenado
de los animales de abasto.

Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
competente

- Comprobacion de la documentacion de los animales a su
llegada al matadero registrando las entradas.

- Descarga de los animales en los corrales.

- Deteccion de los posibles animales no aceptables por
defectuosos.

- Acomodo de los animales en los corrales preparando su
alimentacion.

- Emision de un informe ante el incumplimiento del
bienestar animal.

- Valoracion comercial segun criterios establecidos.

- Clasificacion de los animales en lotes tras su aceptacion.

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

- Conduccion de los animales a la entrada de la linea de
sacrificio.

- Aturdimiento eficaz de los animales.

- Sangrado del animal.

- Comprobacion de la cadena de faenado.

- Obtencion de canales presentandolas comercialmente.

- Manipulacién de despojos.

- Manipulacién de subproductos, tomando muestras.

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

GEC_ECP0031_2 -Actualizada 2015- Hoja 11 de 20

FONDO 50C!
EI FSE inviers

|AL EUROPED
B & tu future



[ 3

]
i)

o
FONDO SOCIAL EURDPED
EI FSE invierta en tu future.

fn

s

mj_

fi

Rigor en la valoracion y clasificacion - Verificacién de la conformacidn de las canales recibidas.
de las canales. - Efectuado del pesaje y la medicion de pardmetros de
calidad.

- Clasificacion de las canales determinando clase y
categoria comercial.
- Registro de los datos de las operaciones realizadas.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la

Escala C.
Adecuacion del aimacenamiento de la | - Operaciones de control de cAmaras y equipos de frio.
carne para su conservacion 'y | - Regulacion de los parametros de las camaras de frio.
maduracion. - Colocacion de las canales o piezas, segln sus
caracteristicas.

- Registro de los datos de las operaciones realizadas,
segin manual establecido.

- Descongelacion de canales y piezas carnicas, segun
protocolo establecido.

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

Cumplimiento de la normativa de
prevencion de riesgos laborales y
medioambientales  aplicables al | El umbral de desempefio competente requiere el
sector. cumplimiento total de este criterio en todas las actividades.

Cumplimiento de la normativa

higiénico-sanitaria y de manipulacion | El umbral de desempefio competente requiere el
de alimentos. cumplimiento total de este criterio en todas las actividades.
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Escala A

Se comprueba la documentacion de los animales a su entrada al matadero, registrando las entradas
y detectando posibles anomalias, se descargan, clasifican y acomodan en los corrales los animales
5 de acuerdo al bienestar animal, detectando asimismo posibles anomalias, informando de las
mismas, mediante informe para asegurar la trazabilidad, se valoran comercialmente los animales
segUn criterios morfol6gicos y sanitarios establecidos, clasificAndolos en lotes tras su aceptacion.

Se comprueba la documentacion de los animales a su entrada al matadero, registrando las
entradas y detectando posibles anomalias, se descargan, clasifican y acomodan los animales
4 con pequefios fallos en los corrales, de acuerdo al bienestar animal, detectando asimismo

posibles anomalias, informando de las mismas mediante informe para asegurar la
trazabilidad, se valoran comercialmente los animales segln criterios morfoldgicos y
sanitarios establecidos, clasificAndolos en lotes tras su aceptacion.

Se comprueba la documentacion de los animales a su entrada al matadero registrando las entradas
y no detectando posibles anomalias, se descargan los animales, clasifican y acomodan con
3 pequefios fallos en los corrales de acuerdo al bienestar animal, detectando asimismo posibles

anomalias, informando de las mismas mediante informe para asegurar la trazabilidad, se valoran
comercialmente los animales segun criterios morfolégicos y sanitarios establecidos, clasificandolos
con fallos en lotes tras su aceptacion.

Se comprueba la documentacion de los animales a su entrada al matadero registrando las entradas
y no detectando posibles anomalias, se descargan los animales, clasifican y acomodan con
2 pequefios fallos en los corrales de acuerdo al bienestar animal, detectando asimismo posibles

anomalias, informando de las mismas mediante informe para asegurar la trazabilidad, se valoran
comercialmente los animales segun criterios morfol6gicos y sanitarios establecidos, pero con fallos,
no clasificdndolos en lotes tras su aceptacion.

No se comprueba la documentacién de los animales a su entrada al matadero registrando las
entradas y se descargan los animales, no se clasifican y acomodan con grandes fallos en los
1 corrales sin considerar al bienestar animal, no detectando asimismo posibles anomalias, no se
valoran comercialmente los animales segun criterios morfologicos y sanitarios establecidos, no
clasificandolos en lotes tras su aceptacion.

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

Se conducen los animales a la entrada de la linea de sacrificio de forma adecuada, se efectda un
aturdimiento eficaz en su modo y forma, se sangran cumpliendo con la normativa higiénico sanitaria,
5 se comprueba la cadena de faenado en tiempo y forma establecido, se obtienen las canales de

forma precisa e higiénica, presentandolas comercialmente de forma correcta y se manipulan los
despojos y subproductos, segun manual de procedimiento y categoria, tomando muestras de
subproductos en la forma, puntos y cuantia establecidos.

Se conducen los animales a la entrada de la linea de sacrificio con pequefios fallos, se
efectdia un aturdimiento eficaz en su modo y forma, se sangran, cumpliendo con la normativa
4 higiénico sanitaria, no se comprueba la cadena de faenado en tiempo y forma establecido, se
obtienen las canales de forma precisa e higiénica, presentandolas comercialmente de forma
correcta y se manipulan despojos y subproductos, segin manual de procedimiento y
categoria, tomando muestras de subproductos en la forma, puntos y cuantia establecidos.

Se conducen los animales a la entrada de la linea de sacrificio con pequefios fallos, se efectdia un
aturdimiento eficaz en su modo y forma, se sangran, cumpliendo con la normativa higiénico
sanitaria, no se comprueba la cadena de faenado en tiempo y forma establecido, se obtienen las
3 canales con pequefias imprecisiones y de forma higiénica, presentindolas comercialmente de forma
correcta, se manipulan despojos con pequefios fallos y subproductos, segin manual de
procedimiento y categoria tomando muestras de subproductos en la forma, puntos y cuantia
establecidos.

Se conducen los animales a la entrada de la linea de sacrificio con pequefios fallos, se efectdia un
aturdimiento aceptable en su modo y forma, se sangran, cumpliendo con la normativa higiénico
2 sanitaria, no se comprueba la cadena de faenado en tiempo y forma establecido, se obtienen las
canales con pequefias imprecisiones y de forma higiénica, presentandolas comercialmente de forma
correcta, se manipulan despojos con pequefios fallos y subproductos, segin manual de
procedimiento y categoria tomando muestras de subproductos en la forma y puntos establecidos.

Se conducen los animales a la entrada de la linea de sacrificio con grandes fallos, se efectia un
aturdimiento poco aceptable en su modo y forma, se sangran con grandes anomalias higiénico
sanitarias, no se comprueba la cadena de faenado en tiempo y forma establecido, se obtienen las
1 canales con grandes imprecisiones y de forma higiénica, presentandolas comercialmente con
grandes incorrecciones, se manipulan despojos con grandes fallos y subproductos con anomalias
respecto al manual de procedimiento y categoria, no tomando muestras de subproductos en la forma
y puntos establecidos.

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

Se verifican todas las canales recibidas segln conformacion establecida en la legislacion vigente,
se efectlia de forma precisa el pesaje y medicién, segin parametros de calidad, se clasifican las
canales, determinando clase y categoria comercial, segin lo requerido y se registran los datos
obtenidos segun el sistema establecido.

Se verifican el 90% de las canales recibidas, segun conformacién establecida en la
legislacion vigente, se efectla de forma precisa el pesaje y medicion de pardmetros de
calidad, se clasifican el 90% de las canales, determinando clase y categoria comercial, segln
lo requerido y se registran los datos obtenidos segun el sistema establecido.

Se verifican el 90% de las canales segln conformacion establecida en la legislacion vigente, se
efectla de forma precisa el pesaje y medicion de parametros de calidad, se clasifican el 90% de las
canales, determinando clase y categoria comercial, segin lo requerido y se registran los datos
obtenidos segun el sistema establecido, pero obviando algunos detalles.

Se verifican el 50% de las canales segin conformacion establecida en la legislacién vigente, se
efectlia de forma precisa el pesaje y medicion de parametros de calidad, se clasifican el 40% de las
canales, determinando clase y categoria comercial, segin lo requerido y se registran los datos
obtenidos segun el sistema establecido, pero obviando grandes detalles.

No se verifican las canales segun conformacién establecida en la legislacion vigente, no se efectla
de forma imprecisa el pesaje y medicién de parametros de calidad, no se clasifica ningin de las
canales, no se determina ni clase ni categoria comercial y no se registran los datos obtenidos segun
el sistema establecido.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcidn
establecida en el numero 4 de la escala
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Escala D

Se efectua el control de las cAmaras y equipos de frio, regulando pardmetros (tiempo, temperatura,
humedad y velocidad de aire), se coloca las canales y piezas, segln sus caracteristicas, se registran
los datos segUin manual establecido y se descongelan canales y piezas de forma eficaz, segun
protocolo establecido.

Se efectlia el control de las camaras y equipos de frio, regulando parametros (tiempo,
temperatura, humedad y velocidad de aire), se colocan las canales y piezas, segin sus
caracteristicas, se registran los datos con pequefios fallos segin manual establecido y se
descongelan canales y piezas de forma eficaz segln protocolo establecido.

Se efectua el control de las cAmaras y equipos de frio, regulando pardmetros (tiempo, temperatura,
humedad y velocidad de aire), se colocan las canales y piezas segun sus caracteristicas, se
registran los datos con grandes fallos sin seguir el manual establecido y se descongelan canales y
piezas de forma eficaz segun protocolo establecido.

Se efectua el control de las cAmaras y equipos de frio, regulando pardmetros (tiempo, temperatura,
humedad y velocidad de aire), no se colocan las canales y piezas segln sus caracteristicas, se
registran los datos con grandes fallos sin seguir el manual establecido y se descongelan canales y
piezas de forma eficaz segn protocolo establecido.

No se efectia el control de las cdmaras y equipos de frio, no regulando pardmetros (tiempo,
temperatura, humedad y velocidad de aire), no se colocan las canales y piezas sin atender a sus
caracteristicas, se registran los datos con grandes fallos sin seguir el manual establecido y se
descongelan canales y piezas con grandes fallos.

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

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:

- Observacion en el puesto de trabajo (A).

- Observaciéon de una situacion de trabajo simulada (A).

- Pruebas de competencia profesional basadas en las situaciones
profesionales de evaluacion (C).

- Pruebas de habilidades (C).

- Ejecuciéon de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

- Preguntas orales (C).

- Pruebas objetivas (C).

Métodos directos
5 complementarios
(©)
S
o 4
S 3 o
s 1 Métodos indirectos (B)
=
] 3
wl
[
2 1
[NN)
o > ) .
> Métodos directos (A)
=
1

METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracidn propia)

GEC_ECP0031_2 -Actualizada 2015- Hoja 17 de 20



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
observacion en una situacion de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la utilizacion de métodos indirectos
acompanados de entrevista profesional estructurada.

La consideraciéon 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 conversaciéon 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 Evaluacion y Evaluadores.

a)

Cuando la persona candidata justifique so6lo formacion no formal y no tenga
experiencia en la valoracion, sacrificio y faenado de los animales y canales
y la aplicacion y seguimiento de la trazabilidad, 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.
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d) Si se aplica una prueba practica, se recomienda establecer un tiempo para
su realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional competente,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

e) Por la importancia del “saber estar” recogido en la letra c) del apartado 1.1
de esta Guia, en la fase de evaluacion se debe comprobar la competencia
de la persona candidata en esta 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
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mediante un sistema de audio video previa autorizacién de la persona

impli

cada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

h) En la situacion profesional de evaluacién se tendran en cuenta las

sigui

entes recomendaciones:
Se recomienda utilizar al menos dos especies distintas de animales.

Utilizar una planta piloto de un matadero con un nivel minimo de
automatizacion.

Para la conservacién y almacenamiento de la carne se recomienda
utilizar camaras y equipos de frio, presentes en el puesto de trabajo.
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