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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 valoracion de estas evidencias de competencia
(siempre que éstas no se obtengan por observacién del desemperfio 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 ECP0299 2: Verificar y conducir las operaciones
de elaboracién de azucar.

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
fijiados 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 verificacién y conduccién
de las operaciones de elaboracibn de azucar 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 maquinas, equipos y area de trabajo de elaboracion de
azucar, para evitar contaminaciones del procesado de producto,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos
laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

1.1. La limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos de elaboracién de
azucar se efectua o comprueba al término o inicio de cada jornada,
turno o lote, segun las pautas establecidas en las fichas técnicas de
produccion, verificando que se encuentran listos para su uso.

1.2. El area de limpieza de las zonas de elaboracion de azucar se acota en
los lugares requeridos, colocando las sefiales reglamentarias, de
acuerdo con los requerimientos de seguridad establecidos.

1.3. Las deficiencias detectadas en las condiciones higiénicas de las
instalaciones y equipos de produccion, se corrigen por acciones
preventivas, identificando posibles peligros, biolégicos y no bioldgicos,
corrigiéndolas a continuacion.

1.4. Las maquinas, utiles, herramientas y medios de transporte internos
utilizados en la elaboracion de azucar, tales como: cintas transportadoras,
metralletas de agua, canalizaciones, pedrero-desarenador, lavadora de
remolacha, tolvas de almacenamiento, entre otros, se seleccionan y
preparan, regulando los elementos operadores de las mismas, segun
especificaciones de la ficha técnica de produccion.

2. Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las
maquinas y equipos en los procesos de elaboracién de azucar,
para evitar que no se produzcan cortes improductivos,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos
laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

2.1. El funcionamiento de los equipos, tales como: cintas transportadoras,
metralletas de agua, canalizaciones, pedrero- desarenador, lavadero de
remolacha, tolvas de almacenamiento, entre otros, de elaboracién de
azUucar se comprueba, detectando posibles anomalias, siguiendo las
pautas marcadas en las instrucciones de mantenimiento de equipos.

2.2. Las posibles anomalias simples detectadas, que afectan al
funcionamiento de los equipos utilizados en los procesos de elaboracion
de azucar, se corrigen, siguiendo instrucciones de mantenimiento.

2.3. Las posibles averias detectadas que sobrepasen su nivel de
competencia son informadas al servicio de mantenimiento.

2.4. Los elementos, repuestos especificados como de primer nivel, se
sustituyen, de acuerdo con el plan de mantenimiento aplicable.

2.5. La documentacion referida al mantenimiento efectuado se cumplimenta,
segun indicaciones del proceso productivo.

3. Efectuar el desensilado, despedrado y lavado de la remolacha,
para proveer a los molinos de materia prima exenta de elementos
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gue interfieran en el proceso productivo cumpliendo la normativa
aplicable de prevencidén de riesgos laborales, medioambiental.

3.1.

3.2.

3.3.

La remolacha se desensila, previa verificacion de su estado, por
conduccién en seco y en humedo con los medios mecanicos
establecidos, controlando que las tolvas tengan el nivel para la
molienda, cumpliendo la normativa aplicable de prevenciéon de riesgos
laborales, medioambiental.

Las operaciones de despedrado, desarenado y lavado de la remolacha
se efectuan, verificando que la maquinaria funciona segun lo requerido.
La remolacha limpia se ubica en la tolva correspondiente para su
posterior molturacién, siguiendo las normas establecidas.

4. Comprobar el troceado de la remolacha, para obtener la coseta
(remolacha cortada en tiras), cumpliendo la normativa aplicable de
prevenciéon de riesgos laborales, medioambiental y seguridad
alimentaria.

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

Las condiciones para el cortado de la remolacha se comprueban,
verificando que sean las requeridas y esté exenta de materias que
dificulte el proceso productivo.

Las cuchillas del molino cortarraices se afilan, verificando el corte de la
remolacha en tiras (cosetas), para asi aumentar el rozamiento en
contracorriente con el agua y favorecer la extraccion del jugo,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
medioambiental.

Las cuchillas del molino se separan en el momento de disminucion de la
capacidad de corte de las cosetas.

Las cuchillas del molino se cambian, segun indicaciones técnicas, al
apreciar desgaste, para recuperar la capacidad de corte del mismo.

5. Controlar el proceso de difusion de la coseta para la extraccion
del jugo azucarado, regulando el difusor y controlando parametros
fisicos del agua, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion
de riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

La coseta se adiciona al difusor en contracorriente con agua para que
no se sature ni pueda producirse su parada o desbordamiento.

El difusor se controla, rectificandolo si es necesario, y regulando,
mediante el aumento o disminucién de la molienda y la cantidad de
agua, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos
laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

La temperatura del proceso, la dureza y el pH del agua se controlan,
mediante la lectura de los instrumentos de medida (termémetros, pH-
metros, entre otros) para que estén dentro de los parametros
establecidos.

Los productos tales como: bactericidas, antiespumantes, anti-
incrustantes, bacteriostaticos, entre otros se afaden en el proceso de
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difusioén, segun lo determinado en el proceso productivo, cumpliendo las
normativa aplicable.

5.5. El jugo de difusiéon formado por agua y materia soluble, entre otros y la
pulpa insoluble se controlan, comprobando en los difusores continuos,
el resultado del proceso.

5.6. El prensado y el secado de la pulpa de salida de difusiéon se controlan,
verificando la obtencion del agua de prensas, que se reutiliza en el
proceso.

5.7. Los consumos y rendimientos en los procesos de extraccion del jugo
azucarado se controlan, identificando las desviaciones y aplicando las
medidas correctoras que estan dentro de su competencia, para alcanzar
los ratios de produccion requeridos.

5.8. La informacion del proceso de extraccion del jugo azucarado se registra
en el soporte establecido, siguiendo las instrucciones de trabajo del
proceso productivo.

6. Realizar la depuracion del jugo para la obtencion del jugo de
evaporacion, eliminando particulas en suspensién como los no
azucares y coloides y controlando parametros fisicos del mismo,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos
laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

6.1. Los parametros referidos a los procesos tales como: pre-encalado,
encalado en frio, encalado en caliente, carbonatacion y otros relativos a
la depuracion del jugo se controlan, mediante la adicion de lechada de
cal y gas carbdnico, segun criterios establecidos, obteniéndose el jugo
de primera carbonatacion.

6.2. EIl dioxido de carbono, se afiade al jugo de primera carbonatacion,
segun protocolo establecido, obteniendo jugo de segunda carbonatacion
cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
medioambiental y seguridad alimentaria.

6.3. La obtencién de jugo de ante-evaporacion, por filtracion del jugo de
segunda carbonatacion, se determina con el refractémetro, verificando
que cumple los requisitos de pureza establecidos.

6.4. El caudal y la presion en el filtrado de jarabe se comprueba, evitando el
colmatado de los filtros.

6.5. El reciclado del jugo de filtros prensa se comprueba para elaborar la
lechada.

6.6. Los parametros de depuracién, obtenidos en el laboratorio, tales como:
pH, alcalinidad, sales de calcio, pureza de jugo, turbidez entre otras se
comprueba que estén dentro del proceso de fabricacion.

7. Controlar el proceso de evaporacion del jugo para obtener el
jarabe depurado de salida con mayor concentracion de azlcar,
siguiendo lo establecido en el proceso productivo, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiental y seguridad alimentaria.
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7.1. La pureza del jarabe de entrada y de salida de evaporacion, se
comprueba, midiendo la riqueza en azucar mediante el polarimetro y
obteniendo el grado Brix mediante el refractometro, ajustado al proceso
productivo.

7.2. La entrada de vapor y el caudal de jugo-jarabe entre las cajas de
evaporacion se comprueba, verificando que el grado Brix obteniendo del
jarabe de evaporacion, coincida con la concentracion establecida.

7.3. La regulacion automatica del nivel de jugo en las cajas de evaporacion,
se controla, verificando que es la requerida, para que se favorezca el
paso de este, de unas a otras.

7.4. Los parametros del jarabe de salida de evaporacion, se comprueba,
mediante la medicién de parametros fisicos tales como: pH, porcentaje
de azucar, color, y cenizas conductimétricas, ajustandolos segun lo
establecido en el proceso productivo.

8. Controlar las operaciones de cristalizacion del jugo depurado con
mayor concentracién de azucar, sacarosa, para la obtencion de
azucar, controlando consumos Yy rendimientos, segun las
condiciones establecidas cumpliendo la normativa aplicable de
prevenciéon de riesgos laborales, medioambiental y seguridad
alimentaria.

8.1. El caudal de jarabe filtrado y decolorado hacia los depdsitos de coccion
o tachas, se controla para que se produzca la cristalizacion de sacarosa
por evaporacién del agua.

8.2. Los parametros fisicos, tales como: temperatura y la presién de vacio
del proceso de cristalizacién se controla para que se mantenga en
vacio, dentro de los margenes establecidos.

8.3. La masa cristalizada se centrifuga para la obtencion de un azucar
hamedo, denominada azucar blanquilla de segunda clase.

8.4. EIl secado y enfriado del azucar blanquilla se controla, conforme a los
procedimientos establecidos para su posterior conduccion al silo de
almacenamiento.

8.5. EIl proceso de licuacion de la sacarosa se controla, atendiendo a la
demanda comercial para expenderla en forma liquida, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, medioambiental
y seguridad alimentaria.

8.6. La cristalizacion de la sacarosa se controla, mediante la regulacion de
los parametros fisicos tales como: temperatura y presion de vacio,
obteniendo distintos tipos de azucar, conforme a los planes de
produccién.

8.7. El azucar de primera clase, se obtiene, mediante centrifugacion,
aumentando los tiempos de lavado.

8.8. Los consumos y rendimientos en los procesos de elaboracion de azucar
se controlan, identificando las desviaciones y aplicando las medidas
correctoras que estan dentro de su competencia, alcanzando los ratios
de produccion requeridos.
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9. Controlar la calidad del producto final y etapas intermedias de
elaboracion de azucar, mediante toma de muestra y ensayos
fisicos para verificar el seguimiento de los parametros
establecidos en el proceso productivo de obtencion de azucar,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos
laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

9.1.

9.2.

9.3.

9.4.

9.5.

9.6.

Las muestras se toman en el momento, lugar, forma y cuantia
indicadas, identificandolas y garantizando su inalterabilidad hasta su
recepcién por el laboratorio.

Las muestras tomadas se preparan, siguiendo los protocolos
establecidos.

El funcionamiento de los equipos de ensayos rapidos (pH metro,
refractdmetro y polarimetro, entre otros) se comprueba, mediante
muestras patrones.

Los ensayos fisicos “in situ”, tales como: cenizas, color, pH, grado Brix,
se efectuan, siguiendo los protocolos establecidos.

Los resultados de los ensayos fisicos se interpretan, comprobando las
propiedades organolépticas de los productos y verificando que se
encuentran dentro de los requerimientos de calidad establecidos.

Los resultados de las pruebas de calidad se registran en el libro de
laboratorio, de acuerdo con el sistema y soporte establecidos.

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 ECP0299_2: Verificar y conducir las operaciones de
elaboraciéon de azucar. Estos conocimientos se presentan agrupados a
partir de las actividades profesionales que aparecen en cursiva y negrita:

1. Preparacién y mantenimiento de instalaciones y equipos

Concepto y niveles de limpieza.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion,
desratizacion.

Condiciones higiénico-sanitarias de establecimientos, almacenes y locales.
Sistemas y equipos de limpieza.

Técnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos.

Mantenimiento de primer nivel de los equipos utilizados en el proceso de
elaboracion de azucar:

Sistemas de proteccion en maquinas y equipos de fabricacion.

Operaciones de mantenimiento:

equipos de produccion y sistemas de transporte.
Engrase de maquinaria.

Secuencias de parada y arranque de maquinas, relacion con otros departamentos.
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- Subsanacion de pequefas anomalias en los equipos de produccion.
- Reposicion de piezas o recambios.
- Ajustes de piezas.
- Organizacion y limpieza de utillaje e instalaciones:
- Productos utilizados en la limpieza de maquinas y equipos.

2. Recepcion de remolacha, toma de muestras y ensayos a realizar en la
calidad del azucar.

- Proceso de ensilado y desensilado de la remolacha.

- Proceso de abastecimiento de remolacha a fabrica: humedo o seco.

- Manejo de despedradores y lavadero por automatismos.

- Cinta transportadora y distribuidora: uso y funcionamiento.

- Evacuacion, destino y utilizacion del agua utilizada para el arrastre, despedrado y
lavado de remolacha.

- Almacenamiento.

- Molinos y Difusion.

- Dosificacién de la toma de muestras.

- Grado Brix, Beaumé, pH, alcalinidad

- Color tipo, cenizas conductimétricas.

3. Proceso de elaboracién, obtencion de los diferentes tipos de azlcar.

- Proceso de cristalizacion.
- Indice de regularidad del cristal.
- Proceso de molturacién o molienda.
- Molinos cortarraices.
- Pesado de coseta.
- Proceso de difusion.
- El corte ondulado: aumento de la superficie de rozamiento.
- Tipo y caracteristicas de ingredientes (agua unica, acido sulfurico, anhidrido
sulfuroso, bacteriostaticos, bactericidas, antiespumantes).
- Glass.
- Pile.
- Morena.

4. Proceso de depuracion.

- Eficiencia del grado de depuracion en funcién del tipo de azucar a obtener.

- Depuracion Calco carboénica.

- Proceso de depuracion de jugo.

- Parametros de la depuracién: temperatura, pH, alcalinidad, sales de cal y caudales,
niveles de depdsitos.

- Filtros del jugo: caracteristicas y condiciones de uso.

- Evacuacién de los residuos del filtrado (espumas).

- Adicion de productos auxiliares segun especificaciones de laboratorio:
antiespumantes, anhidrido sulfuroso, sosa.

5. Procesos de evaporacion, cristalizacién y centrifugacién en la obtencién
de azucar.

- Proceso de evaporacion del jugo obtenido de la depuracion.
- Concentracion en grados brix del jugo.
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- Evaporacion de varios efectos: reutilizacion del vapor (evaporaciones sucesivas).
Valvulas de entrada de jugo: manejo y funcionamiento.

- Cajas de evaporacion: manejo y funcionamiento.

- Conocimiento de niveles necesarios en cada caja de evaporacion.

- Uso y reutilizacién de las aguas condensadas.

- Proceso de elaboracion de azucar.

- Proceso de coccidn del jarabe.

- Manejo y funcionamiento de las tachas de coccion.

- Teoria de la cristalizacion.

- Calidades y caracteristicas de los distintos productos de coccion.

- Propiedades de los productos de primera y segunda calidad.

- Funcionamiento y manejo de la centrifugadora.

- Distinto aprovechamiento y rendimiento de los subproductos obtenidos de la
coccion. Teoria de la centrifugacion.

- Proceso de centrifugacion de las masas cocidas de primera.

- Parametros de secado de azucar.

- Manejo y funcionamiento del secadero.

- Enfriamiento.

- Caracteristicas y calidades del azucar: primera y segunda

- Cristalizaciones verticales: manejo y funcionamiento.

- Temperatura de los cristalizadores.
- Efectos en el agotamiento de las melazas.

- Usos y redistribucion de la miel rica y la miel pobre en los distintos procesos.

- Almacenamiento de azucar.

6. Normativa aplicable.

- Equipos personales de proteccion, segun normativa aplicable.

- Dispositivos de seguridad en maquinas e instalaciones.

- Precauciones en la manipulacién de productos.

- Sefiales preventivas.

- Normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental vy
seguridad alimentaria

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:

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

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

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

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

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

- Demostrar cierta autonomia en la resolucion de pequefias contingencias
relacionadas con su actividad.
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1.2.

1.21.

- 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 ECP0299 2: Verificar y conducir las operaciones de
elaboracidon de azucar, se tiene una situacion profesional de evaluacion y se
concreta en los siguientes términos:

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

En esta situaciéon profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para conducir las operaciones de elaboracion de
azucar, cumpliendo las normas de prevencion de riesgos laborales y
medioambientales, asi como las de seguridad alimentaria. Esta situacion
comprendera al menos las siguientes actividades:

1. Preparar los equipos y medios auxiliares utilizados en los procesos de
elaboracién de azucar, efectuando su limpieza y el mantenimiento de
primer nivel.

2. Regular los equipos empleados en dos de las operaciones de difusion en
la obtencién de azucar, en funcién de los parametros determinados por el
laboratorio de control de fabricacion.

3. Manejo de las maquinas empleadas en el proceso de evaporacion, dentro
de las operaciones de la obtencién de azucar.
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4. Determinar parametros basicos de control de las operaciones de
elaboracién de azucar, efectuando la correspondiente toma de muestra y
manejando equipos de analisis rapidos.

Condiciones adicionales:

- Se dispondra de equipamiento y materiales y equipos de analisis rapidos
requeridos para las operaciones de elaboracion de azucar.

- 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
desempeino competente asociados a cada uno de dichos criterios.

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

o - Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
Criterios de mérito

competente
Rigor en la limpieza y mantenimiento | - Limpieza del equipo de elaboracién de azlcar utilizado,
basico de los equipos y maquinas empleando los dtiles y medios que indica la guia de
empleados en los  procesos funciones de la operacion.
correspondientes a la elaboracion de | - Operaciones de mantenimiento de primer nivel del
azlcar. equipo.

- ldentificacion de anomalias e incidencias en el
funcionamiento de los equipos de produccion.

- Autonomia en la aplicacion de medidas correctoras en
las tareas de limpiezay mantenimiento de primer nivel.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la

Escala A.
Adecuacién en la regulacién de los | - Regulacién de la alimentacion del difusor.
equipos mas importantes que se | - Calidad de las cosetas, obtenidas en la molienda.
emplean en la operacion de difusion | - Regulacion del nivel de la mezcla jugo-coseta.
en la obtencion de azlcar, en funcion | - Control de la temperatura de la mezcla jugo-coseta.
de los pardmetros determinados por | - Control del pH del agua de aporte.
el laboratorio de control de | - Regulacion de la adicidn de antiespumantes y aditivos.

fabricacion. N
El umbral de desempefio competente esta explicitado en la

Escala B.
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Adecuacion en el manejo de las
maquinas empleadas en el proceso
de evaporacion, dentro de las
operaciones de la obtencion de
azUcar.

Exactitud en la determinacion de los
parametros basicos de control de las
operaciones de  elaboracion de

azlcar, efectuando la
correspondiente toma de muestra y
manejando  equipos de analisis
rapidos.

Cumplimiento de la Normativa de
calidad Alimentaria.

Cumplimiento de la normativa de
seguridad y prevencion de riesgos
laborales vy de proteccion
medioambiental

FONDO SOCIAL EUROPED
EI FSE invierto en tu futuro

- Regulacion del vapor que entra en la primera caja de
evaporacion de mdltiple efecto del proceso.

- Regulacion del nivel de las cajas de evaporacion para
optimizar la transmision de calor.

- Regulacion de las presiones de las cajas de evaporacion.

- Control de la temperatura de las cajas de evaporacion.

- Regulacion del caudal de jugo de entrada en la
evaporacion.

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

- Toma de muestras en las operaciones de elaboracion de
azUcar.

- Manejo de los equipos de andlisis rapidos.

- Aplicacién de los protocolos en la ejecucion de los
analisis répidos.

- Interpretacion de los valores obtenidos en los anélisis
rapidos.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala D

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

requiere el

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

requiere el
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Escala A

Para efectuar las operaciones de limpieza y mantenimiento de las maquinas empleadas en los
procesos de elaboracion de azlcar, realiza una revision del estado de la misma de forma
exhaustiva, comprobando el funcionamiento de todos los sistemas del equipo, tanto eléctrico como
5 mecanico, operando conforme a las normas de funcionamiento recomendadas. Efectuada la
comprobacion, procede a la limpieza y mantenimiento empleando los dtiles y herramientas
establecidos y empleando los productos asignados en la ficha de fabricacién de forma auténoma y
cumpliendo la normativa de seguridad y proteccion correspondiente.

Para efectuar las operaciones de limpieza y mantenimiento de las maquinas empleadas en
los procesos de elaboracion de azlcar, realiza una revision del estado de la misma,
comprobando el funcionamiento de todos los sistemas del equipo, tanto eléctrico como
4 mecanico, operando conforme a las normas de funcionamiento recomendadas. Efectuada la
comprobacidn, procede a la limpieza y mantenimiento, pero con algunos fallos, empleando
los (tiles y herramientas establecidos y empleando los productos asignados en la ficha de
fabricacion, cumpliendo la normativa de seguridad y proteccion correspondiente,
comunicando las anomalias que excedan de sus funciones al responsable correspondiente.

Para efectuar las operaciones de limpieza y mantenimiento de las maquinas empleadas en los
procesos de elaboracion de az(car, realiza una revision del estado de la misma, comprobando el
funcionamiento de todos los sistemas del equipo, tanto eléctrico como mecanico, sin conocer las
3 normas de funcionamiento recomendadas. Efectuada la comprobacion, procede a la limpieza y
mantenimiento, pero con muchos fallos empleando los (tiles y herramientas establecidos y
empleando los productos asignados en la ficha de fabricacion, teniendo en cuenta la normativa de
seguridad y proteccion correspondiente.

Para efectuar las operaciones de limpieza y mantenimiento de las maquinas empleadas en los
procesos de elaboracidn de azlcar, realiza una revision del estado de la misma, sin comprobar el
2 funcionamiento de todos los sistemas del equipo, eléctricos y mecanicos y sin conocer las normas

de funcionamiento recomendadas. Procede a la limpieza y mantenimiento empleando los (tiles y
herramientas establecidos sin tener en cuenta las instrucciones de utilizacion, ni la normativa de
seguridad y proteccion correspondiente.

Para efectuar las operaciones de limpieza y mantenimiento de las maquinas empleadas en los
procesos de elaboracion de azdcar, no realiza una revision del estado de la misma, ni comprueba el
1 funcionamiento de todos los sistemas del equipo, eléctricos y mecanicos.. Procede a la limpieza y
mantenimiento empleando los Utiles y herramientas establecidos sin tener en cuenta las
instrucciones de utilizacién, ni la normativa de seguridad y proteccion correspondiente.

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

Para manejar y regular los equipos correspondientes al proceso de difusion de elaboracion de
azlcar, se actia, de forma auténoma, en funcién de la molienda requerida en fabrica, sobre el
funcionamiento de los molinos corta-raices, se verifica la calidad del corte de la coseta producida
5 para realizar una extraccion de la sacarosa, evitando taponamientos. Se manipula la entrada de

vapor para obtener la temperatura idonea del proceso de difusion y el aporte de acido para regular
el Ph del agua de aporte, segun los valores asignados por el laboratorio de fabrica. Asimismo se
afiaden las cantidades requeridas de antiespumante y desinfectantes para que el proceso se
desarrolle segun las normas de fabricacion.

Para manejar y regular los equipos correspondientes al proceso de difusion de elaboracion
de azdcar, se actia, en funcién de la molienda requerida en fabrica, sobre el funcionamiento
de los molinos corta-raices, se verifica la calidad del corte de la coseta producida para
4 realizar una extraccion de la sacarosa, evitando taponamientos. Se manipula la entrada de

vapor para obtener la temperatura idonea del proceso de difusion y el aporte de acido para
regular el Ph del agua de aporte, segun los valores asignados por el laboratorio de fabrica.
Asimismo se afiaden las cantidades requeridas de antiespumante y desinfectantes para que
el proceso se desarrolle segun las normas de fabricacién, pero con pequefios fallos.

Para manejar y regular los equipos correspondientes al proceso de difusion de elaboracion de
azUcar, se actGa, en funcion de la molienda requerida en fabrica, sobre el funcionamiento de los
molinos corta-raices, no se verifica la calidad del corte de la coseta producida produciéndose
taponamientos en el difusor. Se manipula la entrada de vapor para obtener la temperatura idénea
3 del proceso de difusion y el aporte de &cido para regular el Ph del agua de aporte, segun los valores
asignados por el laboratorio de fabrica. Asimismo se afiaden las cantidades requeridas de
antiespumante y desinfectantes para que el proceso se desarrolle segun las normas de fabricacion.
Asimismo se afiaden las cantidades requeridas de antiespumante y desinfectantes para que el
proceso se desarrolle segln las normas de fabricacin, pero con grandes fallos

Para manejar y regular los equipos correspondientes al proceso de difusion de elaboracion de
azUcar, se actlia sobre el funcionamiento de los molinos corta-raices sin adecuarlo a la molienda
2 requerida, no se verifica la calidad del corte de la coseta producida produciéndose taponamientos
en el difusor. Se manipula la entrada de vapor sin obtener la temperatura idénea del proceso de
difusion y no se regula el Ph del agua de aporte.

1 No se efectlia regulacion de los equipos de difusion en ninguno de los aspectos requeridos.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcidn
establecida en el numero 4 de la escala.
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Escala C
Maneja las maquinas empleadas en el proceso de evaporacion en la elaboracion de azcar,
actuando sobre la valvula de entrada de vapor a la evaporacion con objeto de conseguir la
concentracion que marca el laboratorio de fabrica a la salida del departamento de evaporacion,
5 asimismo regula la entrada de jugo depurado a la evaporacién conforme a la molienda de la fabrica.

Regula el nivel de las cajas de evaporacion con objeto de optimizar la transmision de calor al jugo,
comprobando que se cubre todo el cuerpo tubular de las cajas de evaporacion, asimismo regula la
presion de las cajas de forma que haya desplazamiento fluido del jarabe entre las mismas debido a
la diferencia de presion.

Maneja las maquinas empleadas en el proceso de evaporacién en la elaboracién de azlcar,
actuando con pequefios fallos sobre la valvula de entrada de vapor a la evaporacion con
objeto de conseguir la concentracion que marca el laboratorio de fabrica a la salida del
departamento de evaporacidn, asimismo regula la entrada de jugo depurado a la evaporacion
4 conforme a la molienda de la fabrica. Comprueba el nivel automatico de las cajas de

evaporacion con objeto de optimizar la transmision de calor al jugo, comprobando que se
cubre todo el cuerpo tubular de las cajas de evaporacién, asimismo comprueba el
automatismo referido a la presién de las cajas de forma que haya desplazamiento fluido del
jarabe entre las mismas debido a la diferencia de presion.

Maneja las maquinas empleadas en el proceso de evaporacién en la elaboracion de azlcar,
actuando con grandes fallos sobre la valvula de entrada de vapor a la evaporacién con objeto de
conseguir la concentracion que marca el laboratorio de fabrica a la salida del departamento de
evaporacion, asimismo regula la entrada de jugo depurado a la evaporacion conforme a la molienda
3 de la fabrica. No comprueba el nivel automatico de las cajas de evaporacion produciéndose
perdidas de calor al no cubrirse el cuerpo tubular de mismas, asimismo no comprueba el
automatismo referido a la presion de las cajas, de forma que se producen problemas de circulacién
del jarabe entre las cajas de evaporacion, impidiendo obtener la concentracion adecuada a la salida
de la evaporacion.

Maneja las maquinas empleadas en el proceso de evaporacién en la elaboracion de azlcar,
actuando con grandes fallos sobre la valvula de entrada de vapor a la evaporacién con objeto de
conseguir la concentracion que marca el laboratorio de fabrica a la salida del departamento de
evaporacion, no teniendo en cuenta la entrada de jugo depurado a la evaporacion conforme a la
2 molienda de la fabrica, produciendo desbordamiento en los depdsitos de jugo ante-evaporacion. No
comprueba el nivel automatico de las cajas de evaporacion produciéndose perdidas de calor al no
cubrirse el cuerpo tubular de mismas, asimismo no comprueba el automatismo referido a la presion
de las cajas, de forma que se producen problemas de circulacion del jarabe entre las cajas de
evaporacion, impidiendo obtener la concentracion adecuada a la salida de la evaporacion.

1 No se efecttia regulacion de los equipos del proceso de evaporacion.

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

Para efectuar las determinaciones de los parametros basicos de los procesos de elaboracién de
azUcar, realiza la toma de muestras de las operaciones de elaboracion en los lugares determinados
por el responsable de fabricacidn asi como con la periodicidad que marca el laboratorio de fabrica;
4 asimismo manejara los equipos de andlisis rapidos teniendo en cuenta la norma en lo referente a su
calibrado, reactivos a emplear y limpieza de los equipos; procediendo a interpretar dichos resultados
para regular las maquinas del proceso de fabricacion en funcién de la optimizacion del proceso.

Para efectuar las determinaciones de los parametros basicos de los procesos de elaboracion
de azlcar, realiza la toma de muestras de las operaciones de elaboracién en los lugares
determinados por el responsable de fabricacion asi como con la periodicidad que marca el
3 laboratorio de fabrica; asimismo maneja los equipos de andlisis rapidos teniendo en cuenta
la norma en lo referente a su calibrado, reactivos a emplear y limpieza de los equipos, pero
con pequefios fallos; comunicando los datos obtenidos al responsable de fabricacion para
corregir los datos de los parametros de los procesos.

Para efectuar las determinaciones de los parametros basicos de los procesos de elaboracién de
azUcar, realiza la toma de muestras de las operaciones de elaboracion en los lugares determinados
2 por el responsable de fabricacion, sin tener en cuenta la periodicidad que marca el laboratorio de
fabrica; asimismo maneja los equipos de analisis rapidos sin tener en cuenta los protocolos de
calibracion y limpieza de equipos y preparacion de reactivos.

1 No se realizan determinaciones de parametros basicos de los procesos de elaboracion de azUcar.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcidn
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 evaluacién 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 continuacién se relacionan:

GEC_ECP0299_2 -Actualizada 2015- Hoja 16 de 20



FONDO SOCIAL EUROPED
EI FSE invierto en tu futuro

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
(©)
5
S 4
() ~ - .
e 1 Métodos indirectos (B)
=
8 3
w
o
o 1
p—}
= 2 Métodos 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 situacion 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 el proceso de verificar y conducir las operaciones de
elaboracion de azucar, se le sometera, al menos, a una prueba profesional
de evaluacion y a una entrevista estructurada profesional 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 observacion 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 invierto 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 evaluacién 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 autorizacion 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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- Se utilizaran jugos de difusion y jarabes para determinar parametros de
los procesos de difusién y evaporacion.

- Se dispondra de los equipos correspondientes para realizar los analisis
rapidos: buretas, reactivos, pHmetros y material de vidrio.
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