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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 recopilaciéon
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 ECP0558 3: Cooperar en la implantacién vy
desarrollo del plan de calidad y gestion ambiental en la industria alimentaria.

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 cooperacion en la
implantacion y desarrollo del plan de calidad y gestibn ambiental en la
industria alimentaria, 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. Colaborar en actividades de gestion del plan de calidad (GPC) en
la industria alimentaria, de acuerdo con el plan de produccién de
la empresa, para su aplicacion.

1.1 La colaboracion en la gestiéon del plan de calidad se efectua en la
determinacion de flujos de informacién con implicacién de toda la
organizacioén, asegurando su cumplimiento, al favorecer las relaciones
funcionales y la transmisién de los procesos organizativos para alcanzar
un nivel de calidad competitivo en el mercado, racionalidad de costes y
mejora continua del proceso.

1.2 La colaboracion en la gestion del plan de calidad se realiza en base a la
elaboracion del soporte documental, referido a formularios y formatos
de instrucciones de trabajo o procesos especificos, de forma que una
vez cumplimentados, constituyen los registros de trazabilidad,
cumpliendo con los objetivos y actividades fijadas por la empresa.

1.3 La colaboracion en la gestion del plan de calidad en la industria
alimentaria se establece en relaciéon con la elaboracion de propuestas
de mejora de los procedimientos de gestién del plan de calidad,
cumpliendo con los objetivos y actividades fijadas por la empresa.

1.4 La colaboracion en la gestion del plan de calidad se realiza en funcién
del desarrollo de procesos de auditoria interna y/o externa, de acuerdo
con el plan de calidad de la empresa.

1.5 La colaboracion en la gestién del plan de calidad y de gestién de
seguridad alimentaria se determina en base a elaboracién de propuesta
de medidas correctoras y/o preventivas, derivadas de las auditorias
interna y/o externa, estableciendo criterios de calidad requeridos a los
proveedores de alimentos.

1.6 La colaboraciéon en el plan de calidad y de gestion de seguridad
alimentaria se establece en relacion con elaboracion de actividades de
certificacion de los resultados de las pruebas efectuadas en planta y en
otros departamentos, asegurando la transparencia de los sistemas de
certificacion.

2. Colaborar en actividades de organizacion en el desarrollo del Plan
de Gestién Medioambiental (PGM) en la industria alimentaria, para
conseguir un desarrollo sostenible de la actividad, cumpliendo
con los objetivos y actividades fijadas por la empresa.

2.1 La colaboracién en la gestion del Plan de Gestién Medioambiental se
efectua en relacion con la elaboracion del soporte documental referido a
formularios y formatos de las instrucciones de trabajo o de procesos
especificos, de forma que, una vez cumplimentados, constituyen los
registros de trazabilidad, de acuerdo a los objetivos y actividades fijadas
por la empresa.

2.2 La colaboracién en la gestion del Plan de Gestién Medioambiental se
efectua en el desarrollo de los procesos de auditoria interna y/o externa,
de acuerdo con el sistema integral de calidad, cumpliendo con los
objetivos y actividades fijadas por la empresa.
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La colaboracién en la gestion del Plan de Gestién Medioambiental se
realiza en relacion con la elaboracién de propuestas de mejora en la
gestion del mismo cumpliendo con los objetivos y actividades fijadas por
la empresa.

La colaboracién en el Plan de gestion Medioambiental en la industria
alimentaria se establece en relacion con la elaboracion de propuestas
de mejora de los procedimientos de gestién del Plan de Gestion
Medioambiental, cumpliendo con los objetivos y actividades
ambientales fijadas por la empresa.

La colaboracién en la gestion del Plan de Gestién Medioambiental se
determina en base a la elaboracion de propuesta de medidas
correctoras y/o preventivas, derivadas de las auditorias interna y/o
externa, estableciendo los criterios ambientales requeridos a los
proveedores de alimentos.

La colaboracion en el Plan de Gestion Medioambiental se establece en
relacion con la elaboracion de actividades de certificacion de los resultados
de las pruebas efectuadas en planta y en otros departamentos,
asegurando la transparencia de los sistemas de certificacion.

3. Proponer actuaciones de mejora de proceso y producto en la
industria alimentaria, mediante el andlisis de indicadores de
calidad, control y evaluacion de resultados, cumpliendo con el
plan de produccion de la empresa en funcion de los objetivos y
actividades establecidos.

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

Las mejoras de proceso, referidas a: calidad, gestibn medioambiental,
reduccion de costes o disminucion de fuerzas, entre otros, se
establecen a partir de la informacién obtenida en el diagndstico de las
causas que motivan las no conformidades, de las situaciones fuera de
control y de las desviaciones detectadas en los valores de control
establecidos.

Los puntos de control criticos se determinan, en funcion de los datos
recogidos en la valoracién de resultados numéricos de analisis de
muestra e interpretacion de datos estadisticos y biograficos,
relacionados con los procesos y productos obtenidos.

Las desviaciones o cambios detectados en la calidad del producto se
transmiten al departamento o responsable interesado.

La documentacion sobre el seguimiento de la gestion de calidad,
medioambiental y de personal se elabora, ajustandose a las normas
establecidas, permitiendo la facil interpretacion de acuerdo con los
objetivos y actividades fijados por la empresa.

El flujo de informaciéon que permita la participacion del personal en las
mejoras de la calidad y del sistema de gestion medioambiental se
establece, ajustandose a las normas establecidas, de acuerdo con los
objetivos y actividades fijados por la empresa.

La gestion documental que asegure la conservacion, actualizacion,
acceso y difusion de la informacion relativa a calidad y medioambiente
se desarrolla, ajustandose a las normas establecidas, de acuerdo con
los objetivos y actividades fijados por la empresa.
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4. Colaborar en la elaboracion de un sistema de seguimiento y
control de los puntos de control criticos (APPCC) de seguridad
alimentaria a lo largo del proceso productivo en la industria
alimentaria para mantener la salubridad de los alimentos, de
acuerdo con el plan productivo de la empresa, segun pautas
establecidas.

41

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

Los potenciales peligros de contaminacion alimentaria se identifican, en
los puntos, areas y operaciones que se efectien a lo largo del proceso
productivo.

Las medidas correctoras se determinan, para gestionar los peligros de
contaminacién alimentaria identificados.

Las medidas preventivas establecidas para cada posible peligro se
controlan, siguiendo las pautas establecidas por la empresa.

Las revisiones periddicas del analisis de peligros alimentarios y los
puntos de control critico (APPCC) se efectuan, vigilando correcciones y
verificaciones siempre que se modifiquen operaciones o se establezcan
nuevas condiciones de funcionamiento, siguiendo las pautas
establecidas por la empresa.

La informacion del analisis de los datos e informes del proceso
productivo de la industria alimentaria se registra, archivandolo a fin
asegurar la calidad de producto, siguiendo el procedimiento establecido,
para asegurar la trazabilidad e introducir mejoras de proceso y
producto.

El plan de formacion perioddico en higiene y seguridad alimentaria se
verifica que es impartido periddicamente a todos los operarios.

5. Controlar el cumplimiento de los requisitos legales y normativas
de calidad del producto seglun pautas establecidas para garantizar
la seguridad del consumidor.

5.1

5.2

5.3

5.4

5.5

La legislacién de las distintas administraciones que afecte a la industria
alimentaria, se aplica para asegurar el cumplimiento de las
especificaciones requeridas.

Las consecuencias derivadas de la aplicacion de la legislacion, se
difunden y dan a conocer al personal de la empresa para su correcto
cumplimiento.

El grado de cumplimiento de las normas de caracter voluntario
adoptadas por la empresa, se identifican, estudiando posibles
modificaciones 0 mejoras.

Las normas de caracter voluntario seleccionadas, se implantan y se
opera en base a las mismas, solicitando su posible certificacion.

Las disposiciones y normas establecidas y certificadas se mantienen
actualizadas y en continua revisién en aquellas fases del proceso
afectadas por la norma.
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6. Efectuar las actividades de informacion y/o formacion para la
mejora del desarrollo del Sistema de Gestion de calidad (SGC) y
del sistema de gestiéon Medioambiental (SGMA), en la industria
alimentaria, de acuerdo con el plan productivo de la empresa,
segun pautas establecidas.

6.1

6.2

6.3

6.4

Los objetivos de formacion e informacion en la implantacion, desarrollo
y mantenimiento del Sistema de Calidad Integral se definen, implicando
al personal en la industria alimentaria.

Las actividades de informaciéon/formacion para la consecucion de
objetivos se programan, seleccionando recursos materiales vy
personales e identificando los materiales capaces de producir impacto
en la industria alimentaria.

Las actuaciones de formacion/informacién para la mejora del desarrollo
del Sistema de Gestion de calidad (SGC) y del sistema de gestion
Medioambiental (SGMA), se definen, por medio de los instrumentos y
criterios de evaluacion, ajustandolas a las necesidades funcionales del
personal a cargo, reajustando medidas de las actuaciones y evaluando
los resultados de los planes de formacién/informacion impartidos.

El cumplimiento del (SGC) y (SGCM) en la industria alimentaria se
asegura, desarrollando un ambiente participativo y de colaboracion,
mediante la concienciacion de los trabajadores a su cargo y el
establecimiento de los protocolos de aplicacion.

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 ECP0558_3: Cooperar en la implantacién y desarrollo
del plan de calidad y gestion ambiental en la industria alimentaria.
Estos conocimientos se presentan agrupados a partir de las actividades
profesionales que aparecen en cursiva y negrita:

1. Calidad y Productividad en la industria alimentaria.

- Conceptos fundamentales:

Calidad percibida, calidad de proceso, calidad de producto.
Calidad de servicio.

TQM.

El ciclo PDCA.

Mejora continua.

Kaizen.

58.

- Los mecanismos para la mejora de la calidad alimentaria. Acciones correctivas y
preventivas.
- Laformulacion de los "Planes de mejora" y de "objetivos anuales".
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2. Sistema de Gestion de la Calidad en la industria alimentaria.

- Planificacion, organizacion y control.
- Soporte documental del Sistema de Gestion de Calidad (SGC):
- Manual de calidad.
- Procedimientos de calidad.
- Certificacion de los sistemas de gestion de calidad.
- Costes de calidad: estructura de costes de calidad. Valoracion obtencién de datos
de costes.
- Normalizacion, certificacion y homologacion.
- Normativa Internacional aplicable en materia de calidad.
- Normativa Internacional aplicable en gestién medioambiental.
- Sistemas de aseguramiento de la calidad en Europa y Espafia.
- Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM).
- Premios internacionales y nacionales de calidad. (EFQM).
- Principios de la gestion por procesos.
- Auditorias internas y externas.
- La calidad en las compras.
- La calidad en la produccion y los servicios.
- La calidad en la logistica y la postventa:
- Reclamaciones de clientes internos y externos.
- Evaluacion de la satisfaccion del cliente.
- Trazabilidad.
- Integracion de sistemas de calidad.
- Lista Marco para exportacion de productos alimentarios.

3. Herramientas para la gestion de la calidad integral en la industria
alimentaria.

- Indicadores de calidad.
- Determinacion de indicadores de calidad:
- Identificacion de los factores y problemas de calidad: técnicas de analisis de
problemas.
- Diagramas causa-efecto.
- Histogramas.
- Analisis de pareto.
- Diagramas de dispersion.
- Control estadistico de procesos: causas de la variabilidad.
- Causas comunes y causas especiales.
- El proceso en estado de control.
- Muestro.
- Tablas de muestro.
- Analisis de capacidad.
- Graficos de control.
- Manejos de paquetes informaticos de control estadistico de procesos.
- Fiabilidad.

4. Gestion medioambiental en la industria alimentaria.

- Introduccién a la gestion medioambiental.
- El medioambiente:
- Evaluacion y situacion actual.
- Planificacion, organizacion y control de la gestion medioambiental.
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Soporte documental del Sistema de Gestién Medioambiental (SGMA):

- Determinacion de aspectos medioambientales.

- Certificacion de los SGMA.

Costes de calidad medioambiental:

- Estructura de costes de calidad.

- Valoracion obtencion de datos de costes.

Costes de la no calidad medioambiental: Estructura de costes de la no calidad.
Valoracion obtencion de datos de costes.

Normalizacion, certificacion y homologacion.

Normativa europea, nacional, autonémica y local, vigente en materia de calidad
medioambiental.

Normativa internacional vigente en materia de calidad.

- Normativa internacional vigente en gestion medioambiental.

Sistemas de aseguramiento de la calidad medioambiental en Europa y Espana.
Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM).

- Premios internacionales y nacionales de calidad medioambiental. (EFQM).

5. Herramientas para la gestion de la calidad medioambiental en la
industria alimentaria.

Determinacion de indicadores:

- Identificacion de los aspectos ambientales: técnicas de andlisis de aspectos
ambientales.

- Diagramas causa-efecto.

- Histogramas.

- Analisis de Pareto.

- Diagramas de Dispersion.

Control estadistico de procesos: causas de la variabilidad.

- Causas comunes y causas especiales.

- El proceso en estado de control.

- Muestro: tablas de muestro.

- Analisis de capacidad.

- Graficos de control.

- Manejos de paquetes informaticos de control estadistico de procesos.

Declaracion de no conformidades.

Fiabilidad.

Implantacion y desarrollo de SGMA:

- Estructura de responsabilidades.

- Diagnostico de la situacion de partida.

- Informacién necesaria.

- Planificacion de actividades.

- Descripcion y caracterizacion de residuos, efluentes y emisiones y otros
aspectos ambientales.

- Equipos e instalaciones para el tratamiento de residuos, efluentes y
emisiones y otros aspectos ambientales. Mejores técnicas disponibles.

Planes de formacion medioambiental:

- Objetivos.

- Acciones de informacion y formacion.

- Metodologia y recursos de apoyo.

- Seguimiento y evaluacién de un plan de formacién.

- Propuestas de mejora.

Planes de emergencia.

Evaluacion y auditorias de SGMA:

- Auditoria del sistema de gestién medioambiental.
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- Planificacion.

- Deteccion de no conformidades y propuestas de mejora.
- Proceso de certificacion.

- Metodologia para la elaboracién de un Manual Medioambiental (politica y
compromiso de la empresa).

6. Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos en la industria
alimentaria.

- Normativa aplicable
- Legislacién vigente en materia de sanidad alimentaria.
- Marco legal en la Union Europea.
- Marco legal en Espafia.
- Manual de autocontrol.
- Planes Generales de Higiene (prerrequisitos):
- Utilizacion del agua potable apta para consumo humano.
- Control de alérgenos, control de organismos genéticamente modificados
(OGMs) y control de cuerpos extrafios.
- Limpieza y desinfeccion.
- Control de Plagas.
- Mantenimiento de instalaciones y equipos.
- Trazabilidad, rastreabilidad de los productos.
- Formacion de manipuladores.
- Certificacion a proveedores.
- Guia de Buenas practicas de fabricacion o de manejo.
- Gestion de residuos y subproductos.
- Andlisis de peligros y puntos de control criticos.
- Elaboracién de la documentacion.
- Sistema de alerta o retirada de producto.
- Laintegracion del APPCC en los sistemas de calidad de la empresa.
- Denominaciones de Origen, Reglamento vigente y otros documentos internos de
aplicacion.
- lIdentificacion Geografica Protegida, Reglamento vigente y otros documentos
internos de aplicacion.
- Obtencion del producto final segun practicas de Produccién Integrada.
- Obtencion del producto final segun practicas de Produccién Ecoldgica.

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 tecnolégicos; asi
como a situaciones o contextos nuevos.

- Aprender nuevos conceptos o procedimientos y aprovechar eficazmente la
formacion utilizando los conocimientos adquiridos.

- Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

- Proponer alternativas con el objetivo de mejorar resultados.

- Ser capaz de evaluar las nuevas tecnologias (robodtica, nanotecnologia,
biotecnologia, materiales avanzados) y su implantacion en el sector alimentario,
no solo con criterios técnicos sino también éticos.
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- Actualizar permanentemente, a la hora de evaluar, la técnica o tecnologia
empleada y de proponer nuevas técnicas de acuerdo con los criterios de mejores
de técnicas disponibles.

Situacion profesional 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 situacién 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 situacion profesional de evaluacion define un
contexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC.AA, cuando
éstas decidan aplicar una prueba profesional a las personas candidatas.

En el caso de la ECP0558 3: Cooperar en la implantacién y desarrollo del
plan de calidad y gestion ambiental en la industria alimentaria, se tiene una
situacion profesional de evaluacion 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 controlar la aplicacién del plan de calidad y
gestionar los sistemas de proteccion ambiental, de una industria alimentaria

de tamafo medio, elegida por la comision de evaluacion.

Esta situacidon comprendera al menos las siguientes actividades:

1. Implantar los niveles de calidad de los productos alimentarios.
2. Coordinar el cumplimiento del plan de gestién medioambiental.
3. Supervisar el sistema APPCC.

4. Supervisar el cumplimiento de las normativas legales en materia de calidad
y medioambiental en la industria alimentaria.

5. Participar en la mejora continua del SGC y del SGMA mediante aportacion
de ideas de mejora.
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Condiciones adicionales:

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

— Se entregaran instrucciones sobre como aplicar el plan de calidad y como
coordinarse para evaluar los aspectos medio ambientales.

— Se buscara colaboracién de personal técnico en sociologia o psicologia,
necesario para evaluar acciones de manejo y trabajo en grupo.

— Se dispondra de los medios necesarios para vigilar y controlar los puntos
de control criticos (PCC).

— Se mantendra colaboracidon con expertos en materias legales y
normativas relacionados con la industria alimentaria.

- 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
desempeno 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 Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
competente
Rigor en la definicion y aplicacion del | - Concrecion del plan de calidad en la industria alimentaria
Plan de Gestion de Calidad (PGC) en para alcanzar un nivel de calidad competitivo.
la industria alimentaria. - Gestion de la calidad en cada proceso.
- Participacion del personal en el desarrollo de la calidad
en el trabajo.

- Colaboracién en la aplicacion de las medidas correctoras
y preventivas mas frecuentes.

- Elaboracion de documentacion que acredite los
resultados y mantenimiento de la calidad.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala A.
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Eficacia de la coordinacién en el
cumplimiento del plan de gestion
medioambiental (PGM) en la industria
alimentaria.

Rigor en la supervision del sistema
APPCC en la industria alimentaria.

Rigor en la supervision del
cumplimiento de las normativas
legales en materia de calidad y

medioambiental en la industria
alimentaria.
Idoneidad en la propuesta de

medidas para la mejora continua del
SGC y del SGMA en la industria
alimentaria.
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- Supervisibn de acciones para evitar  riesgos
medioambientales en la produccién en la industria
alimentaria.

- Verificacion de procedimientos en los diferentes puestos
de trabajo para evitar riesgos.

- Provisién para el personal al cargo de documentos e
instrucciones sobre las normativas medioambientales.

El umbral de desempefio competente requiere el
cumplimiento total de este criterio de mérito.
- Identificacion de los potenciales peligros de

contaminacion alimentaria.

- Medidas correctoras y preventivas mas frecuentes para
cada posible peligro.

- Establecimiento de los limites de los puntos criticos.

- Establecimiento del sistema de vigilancia.

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

- Aplicacién de la legislacion que afecta a las distintas
administraciones que afectan a la industria alimentaria.

- Difusién al personal de las consecuencias de la
aplicacion legislativa.

- Implantacién de las normas de caracter voluntarios
adoptadas por la empresa.

- Mantenimiento en vigor y revision de las disposiciones
establecidas y certificadas.

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

- Definicion de acciones correctivas, del sistema de calidad
integral en la industria alimentaria.

- Definicion de acciones preventivas del sistema de calidad
integral en la industria alimentaria.

requiere el

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala C.
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El plan de calidad de la industria alimentaria elegida se concreta para alcanzar un nivel de calidad
competitivo, se gestiona la calidad en cada proceso, con la participacion del personal en el
desarrollo de la calidad en el trabajo, se aplican las medidas correctoras y preventivas mas
frecuentes, se elabora la documentacion que acredite los resultados y mantenimiento de la calidad.

El plan de calidad de la industria alimentaria elegida se concreta para alcanzar un nivel de
calidad competitivo, se gestiona la calidad en cada proceso, con la participacién del personal
en el desarrollo de la calidad en el trabajo, se aplican las medidas correctoras y preventivas
mas frecuentes, se elabora con pequefios fallos la documentacion, que acreditan los
resultados y mantenimiento de la calidad.

El plan de calidad de la industria alimentaria elegida se concreta para alcanzar un nivel de calidad
competitivo, se gestiona la calidad en cada proceso, con la participacion del personal en el
desarrollo de la calidad en el trabajo, se aplican parcialmente las medidas correctoras y preventivas
mas frecuentes, se elabora con pequefios fallos la documentacién, que acreditan los resultados y
mantenimiento de la calidad.

El plan de calidad de la industria alimentaria elegida se concreta para alcanzar un nivel de calidad
competitivo, se gestiona la calidad en cada proceso, sin la participacion del personal en el desarrollo
de la calidad en el trabajo, se aplican parcialmente las medidas correctoras y preventivas mas
frecuentes, se elabora con pequefios fallos la documentacion, que acreditan los resultados y
mantenimiento de la calidad.

El plan de calidad de la industria alimentaria elegida no se concreta para alcanzar un nivel de
calidad competitivo, no se gestiona la calidad en cada proceso, no se aplican las medidas
correctoras y preventivas mas frecuentes, se elabora con grandes fallos la documentacion, que
acreditan los resultados y mantenimiento de la calidad.

Nota: el umbral de desempeno competente corresponde a la descripcidn

establecida

en el nimero 4 de la escala.
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Los potenciales peligros de contaminacion alimentaria en la industria alimentaria elegida se
identifican, se establecen las medidas correctoras y preventivas mas frecuentes para cada posible
peligro, se establecen los limites de los puntos criticos y el sistema de vigilancia.

Los potenciales peligros de contaminacién alimentaria en la industria alimentaria elegida se
identifican, se establecen las medidas correctoras y preventivas mas frecuentes para cada
posible peligro, se establecen los limites de los puntos criticos con pequefios fallos y el
sistema de vigilancia.

Los potenciales peligros de contaminacion alimentaria en la industria alimentaria elegida se
identifican, no se establecen las medidas correctoras y preventivas mas frecuentes para cada
posible peligro, se establecen los limites de los puntos criticos con pequefios fallos y el sistema de
vigilancia.

Los potenciales peligros de contaminacién alimentaria en la industria alimentaria elegida no se
identifican, no se establecen las medidas correctoras y preventivas mas frecuentes para cada
posible peligro, no se establecen los limites de los puntos criticos ni el sistema de vigilancia.

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

Escala C

Las propuestas para la mejora continua del sistema de calidad integral en la industria alimentaria
elegida se definen, pero no se programa su implantacion, y los recursos materiales y humanos
necesarios para su puesta en marcha se definen.

Las propuestas para la mejora continua del sistema de calidad integral en la industria
alimentaria elegida se definen, se programa su implantacion, y los recursos materiales y
humanos necesarios para su puesta en marcha se definen con pequefios fallos.

Las propuestas para la mejora continua del sistema de calidad integral en la industria alimentaria
elegida se definen, pero no se programa su implantacion, y los recursos materiales y humanos
necesarios para su puesta en marcha se definen con pequefios fallos.

Las propuestas para la mejora continua del sistema de calidad integral en la industria alimentaria
elegida no se definen, no se programa su implantacion, y los recursos materiales y humanos
necesarios para su puesta en marcha se definen con grandes fallos.

Nota: el umbral de desempeno competente corresponde a la descripcién
establecida en el numero 3 de la escala.
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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 eleccién.

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

a) Métodos indirectos: Consisten en la valoracion del historial profesional y
formativo de la persona candidata; asi como en la valoracion de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados. Proporcionan
evidencias de competencia inferidas de actividades realizadas en el pasado.

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

- Observacién en el puesto de trabajo (A).

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

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

- Pruebas de habilidades (C).

- Ejecucion de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

- Preguntas orales (C).

- Pruebas obijetivas (C).
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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
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 consideracion de las caracteristicas personales de la persona
candidata, debe basarse en el principio de equidad. Asi, por este
principio, debe priorizarse la seleccion de aquellos métodos de caracter
complementario que faciliten la 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 ultimo, 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 Evaluaciéon y Evaluadores.

a) Cuando la persona candidata justifique sélo formaciéon no formal y no tenga
experiencia en el proceso de cooperar en implantacion y desarrollo del plan
de calidad y gestion ambiental en la industria alimentaria, se le sometera, al
menos, a una prueba profesional de evaluacidn y a una entrevista
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estructurada profesional sobre la dimensién relacionada con el “saber” y
“saber estar” de la competencia profesional.

b) 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.

c) 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.

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 dimension particular, en los aspectos
considerados.

f) Este Estandar de Competencias Profesionales es de nivel “3” y en sus
competencias mas significativas tienen mayor relevancia las destrezas
cognitivas y actitudinales. Por las caracteristicas de estas competencias, la
persona candidata ha de movilizar principalmente las destrezas cognitivas
aplicandolas de forma competente en multiples situaciones y contextos
profesionales. Por esta razén, se recomienda que la comprobacion de lo
explicitado por la persona candidata se complemente con una prueba de
desarrollo practico, que tome como referente las actividades de la situacion
profesional de evaluacion, todo ello con independencia del método de
evaluacion utilizado. Esta prueba se planteara sobre un contexto definido
que permita evidenciar las citadas competencias, minimizando los recursos
y el tiempo necesario para su realizacion, e implique el cumplimiento de las
normas de seguridad, prevencion de riesgos laborales y medioambientales,
en su caso, requeridas.

g) En 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
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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) Dado el tipo de situacion, es necesario contar con una empresa vinculada al
contexto de evaluacion, que colabore, por ejemplo en lineas de fabricacion,
equipos, maquinaria, y otros materiales para organizar el proceso de
evaluacion del candidato.

i) La situacidon profesional de evaluaciéon debe ajustarse en lo posible a la
cualificacion. Eligiéndose la mas afin al sector alimentario objeto de la
acreditacion.

j) En la situacion profesional de evaluacién se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones:

— Se recomienda realizar los supuestos de implantacion de la calidad en al
menos dos productos diferentes.

— En base a los datos aportados en la situacion profesional de evaluacion,
debe poder deducirse al menos una situacién de riesgo que dé lugar a
una accion preventiva, y otra de no conformidad, que pueda dar lugar a
la accién correctiva a definir.
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