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1. ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DEL ESTANDAR DE

11.

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 ECP0563 3: Controlar la elaboracion de
derivados de cereales y de dulces y sus sistemas automaticos de produccion.

Especificaciones de evaluacién 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 el control de la elaboracién
de derivados de cereales y de dulces y sus sistemas automaticos de
produccion, 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. Controlar el cumplimiento de lo establecido en la recepcion y
almacenamiento de las materias primas (cereales sémolas,
producto lacteos, leguminosas, entre otros) y auxiliares (aditivos,
coadyuvantes, levaduras, entre otros), segun el plan general de
produccion, para asegurar el aprovisionamiento interno de la
unidad de produccion de derivados de cereales y dulces y la
coordinacion entre los distintos puestos de trabajo.

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

La calidad de las materias primas recepcionadas (cereales sémolas,
producto lacteos, leguminosas, entre ofros) y auxiliares (aditivos,
coadyuvantes, levaduras, entre otros) entrantes para la produccion de
productos derivados de cereales y dulces, se controla, verificando que
cumple con lo establecido segun el plan de produccion de la empresa,
en cuanto a especie, tamano, frescura, cantidad, estado fisico, asi como
las condiciones del transporte.

La cumplimentacién de la documentacion correspondiente a la
recepcion de las materias primas (cereales sémolas, producto lacteos,
leguminosas, entre otros) y auxiliares (aditivos, coadyuvantes,
levaduras, entre otros) se controla, verificando que cumple con lo
establecido en el plan general de produccion de la empresa.

Los errores o discrepancias en el estado, cantidad o calidad de las
materias primas de derivados de cereales y de dulces entrantes, se
comprueba, verificando que son detectados, aplicando los parametros y
condiciones que determinan los rechazos de las materias primas y
aditivos, emitiendo el correspondiente informe sobre su aceptacion,
reservas planteadas o rechazo.

La recepcion de materias primas y auxiliares previstas en la elaboracion
de derivados de cereales y dulces, la interpretacion y codificacion de
rétulos y etiquetas, se controla verificando que se realiza segun lo
requerido en el desarrollo del plan general de produccion, asi como el
marcaje de las mercancias entrantes, posibilitando su posterior
identificacion o localizacion.

El desempaquetado y desembalado de las materias primas y auxiliares
recepcionadas de derivados de cereales y dulces, se controla,
verificando que se cumple lo establecido en el plan general de
produccién, depositando los residuos en los puntos marcados de la
empresa.

El almacenamiento intermedio de las materias primas y auxiliares
entrantes en la elaboracion de derivados de cereales y dulces se
comprueba, verificando que se efectia con los medios de traslado,
optimizando el espacio disponible (puntos, disposicion, y cuantia
maxima y minima), asegurando la sincronizacion, entre los diversos
puestos de trabajo o secciones, cumpliendo con lo establecido en el
plan general de produccion.

El suministro interno se asegura a las lineas de fabricacion,
efectuandolo de acuerdo con el almacén, fijando caracteristicas
(procedimientos de pedido, los puntos, momentos y formas de entrega)
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1.8

1.9

que garanticen el cumplimiento de lo establecido en el plan general de
produccién de la empresa en la elaboracién de derivados de cereales y
dulces.

Las caracteristicas del transporte en planta de las materias primas
(cereales sémolas, producto lacteos, leguminosas, entre otros) y
auxiliares (aditivos, coadyuvantes, levaduras, entre otros), se controla,
verificando que se efectia por medio de itinerarios, minimizando los
tiempos y recorridos, con los medios y condiciones requeridos,
asegurando la integridad de los productos e indicando las medidas de
seguridad.

La definicion y caracterizacion de los productos terminados,
subproductos y residuos (cuantias, momentos de salida y puntos de
destino), se comprueba, verificando que se efectua en colaboracion con
otras unidades o servicios, garantizando la continuidad de los procesos
productivos, cumpliendo lo establecido en el plan general de produccion
de la empresa en la elaboracién de derivados de cereales y dulces.

2. Efectuar el seguimiento del mantenimiento de primer nivel
(preparacién y limpieza), de maquinas y equipos de elaboracion,
envasado y embalaje de derivados de cereales y dulces a partir del
plan de mantenimiento para asegurar el funcionamiento de los
equipos, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de
riesgos laborales.

2.1

2.2

2.3

24

25

2.6

El area de produccién de derivados de cereales y dulces se controla,
verificando que se mantiene limpia y en las condiciones requeridas para
su utilizacion, cumpliendo con lo establecido en el plan de
mantenimiento de la empresa.

La disposicién de las maquinas y equipos de elaboracién y envasado se
comprueba, constatando que es la establecida segun el programa de
produccion, consiguiendo la secuencia y sincronizacion de operaciones,
asi como el aprovechamiento del espacio.

La preparacion de los equipos requeridos (cambios de utillaje, formatos,
reglajes y estado operativo de los equipos, entre otros), en la
elaboracion de derivados de cereales y dulces se controla, verificando
que es la requerida, de acuerdo con el programa de produccion
establecido, efectuandose las operaciones correspondientes (cambios
de utillaje, formatos y reglajes), cumpliendo con lo establecido en el plan
de mantenimiento de la empresa.

Las operaciones de parada y arranque en la elaboracion de derivados
de cereales y dulces se controlan, verificando que se efectuan, de
acuerdo con las secuencias requeridas, cumpliendo con lo establecido
en el plan de produccion de la empresa.

Las correcciones detectadas en el funcionamiento de los equipos, se
efectia, avisando al servicio de mantenimiento, segun lo requiera,
cumpliendo lo establecido en el plan de mantenimiento de la empresa.
El cumplimiento de los programas de mantenimiento de primer nivel, de
los equipos y maquinaria requeridos en la fabricacion de derivados de
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2.7

2.8

cereales y dulces, se comprueba, verificando que se efectia segun los
requerimientos del plan de mantenimiento de la empresa.

Las acciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos y
maquinaria de fabricacién de productos derivados de cereales y dulces,
se controla, verificando que se asigna al propio personal de planta o al
personal de mantenimiento, en funcién de la naturaleza de las mismas,
controlando la ejecucidon de los trabajos requeridos, evitando,
interferencias con el proceso productivo.

La limpieza, desinfeccidn y esterilizacion de areas, equipos y
maquinaria, (calendarios, horarios, personal, condiciones y
sefalizacién), se controla, verificando que se cumplen, segun lo
establecido en el plan de limpieza y desinfeccion de la empresa.

3. Controlar el mantenimiento de primer nivel de instalaciones y
servicios auxiliares requeridos en la produccion de derivados de
cereales y de dulces, a partir del plan general de mantenimiento de
la empresa.

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

Los controles y regulacion de los servicios auxiliares de planta (presion,
vapor, frio y calor), se realizan, verificando que se efectuan, segun lo
establecido en el plan general de mantenimiento de la empresa, en los
equipos y procesos de produccion de derivados de cereales y dulces.

La regulacion de los equipos de produccion, se controla, verificando que
se efectua segun lo requerido en el plan general de mantenimiento,
adaptando las necesidades y consumos a la capacidad de generacion
de las instalaciones y servicios auxiliares.

Las operaciones de parada y arranque de las instalaciones y servicios
auxiliares, se controla, verificando que se efectuan de acuerdo con las
secuencias establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.

El manejo de las instalaciones de servicios auxiliares se comprueba,
verificando que se efectua, cumpliendo las medidas de seguridad en la
produccién de derivados de cereales y de dulces.

Las anomalias en los servicios auxiliares, se controlan, efectuandose
las correcciones requeridas o avisando a los equipos de mantenimiento
para su ejecucion.

Los programas de mantenimiento de primer nivel de los equipos
auxiliares de produccion de derivados de cereales y dulces, se
controlan, verificando que se encomiendan a los servicios
especializados, evitando interferencias con los procesos productivos, de
acuerdo con los programas de mantenimiento establecidos en la
empresa.

4. Verificar el cumplimiento de los requerimientos de elaboracién de
cereales y de dulces para asegurar el cumplimiento del plan
general de la empresa.
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4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

La aplicacion de los tratamientos previos de seleccién, limpieza,
preparacion, troceado, rehidratacion, fermentacion y otros, de las
materias primas de obtencion de productos derivados de cereales y de
dulces que lo requieran, se comprueba verificando que se efectua,
utilizando los utiles establecidos para ello, cumpliendo con lo
establecido en el plan de produccién de productos derivados de
cereales y de dulces.

La regulacion de parametros en el acondicionamiento de las materias
primas requeridas en la produccién de derivados de cereales y dulces
de seleccidn por especies, eliminacion de impurezas o contaminantes,
control del tamano de particula o fraccion deseada, temperatura del
agua de rehidratacién o condiciones de fermentacion, entre otras, se
controla verificando que se cumple con lo establecido en el plan de
produccién.

Los diagramas de flujo de los procesos de elaboracién de derivados de
cereales y dulces (obtencion de harinas de cereales, leguminosas,
sémolas, entre otros), se controlan, verificando que se efectian en cada
fase o etapa, indicando las caracteristicas y condiciones de ejecucion
(parametros a controlar: tiempos, temperaturas, humedad relativa,
velocidad del aire y otros), representando los valores requeridos y las
actuaciones en caso de desviaciones, cumpliendo con lo establecido en
el plan de produccién de la empresa.

El comienzo o continuidad del proceso, se inspecciona, verificando que
se determina en funcién del flujo del producto, y el desarrollo de las
distintas operaciones del proceso productivo, evitando interrupciones o
detenciones.

Las causas de las posibles desviaciones del proceso productivo de
obtencion de derivados de cereales y dulces, se constatan, ordenando
al operador o al servicio de mantenimiento las acciones requeridas en la
parada o reconduccion de las operaciones afectadas.

5. Controlar los indicadores del rendimiento establecido (en cantidad
y calidad), para verificar el cumplimiento del plan general de
produccion, resolviendo las posibles contingencias en la
fabricacion de derivados de cereales y de dulces.

5.1

5.2

Las actuaciones del personal y las diversas operaciones del proceso
(disponibilidad de los equipos, materias primas requeridas y
consumibles), se comprueban, verificando que se llevan a cabo a lo
largo del tiempo, segun lo requerido en las instrucciones y manuales
correspondientes del proceso productivo, de manera que los parametros
de control se mantengan dentro de los rangos establecidos,
subsanando posibles desviaciones.

El ritmo de funcionamiento de las maquinas y equipos de elaboracion de
derivados de cereales y dulces, se inspecciona, verificando que cumple
lo indicado en las instrucciones de produccion, segun el plan general de
produccién de la empresa.
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5.3

5.4

5.5

5.6

5.7

Los ratios de rendimiento en la fabricaciéon de productos derivados de
cereales y de dulces, (en cantidad y calidad), se comprueba, verificando
gue se ajustan a lo establecido en el plan general de produccion de la
empresa.

El proceso de llenado se constata que se ha realizado, de forma manual
6 automatica, segun lo especificado, comprobando los pesos de las
unidades individuales.

La informacion de los resultados de las pruebas de autocontrol, se
obtiene, proponiendo correcciones de las condiciones de operacion,
alcanzando la calidad requerida.

El cumplimiento de las medidas de higiene y seguridad establecidas en
los planes de produccion de productos derivados de cereales y dulces,
se controla, verificando la eliminacién de riesgos, mejorando el modo de
actuar del trabajador o incorporando medidas complementarias en el
momento requerido.

La consecucién de los objetivos programados (cantidad, calidad,
tiempos, consumos y costes), se controla, verificando que se efectia,
introduciendo en caso de desviaciones, las correcciones requeridas en
el proceso.

6. Controlar la ejecucion de los procesos de envasado y embalaje en
la produccion de productos derivados de cereales y de dulces
para verificar el cumplimiento de lo establecido en el plan general
de produccién y la normativa aplicable de envasado y seguridad
alimentaria.

6.1

6.2

6.3

6.4

6.5

6.6

La secuencia de las etapas del proceso de envasado de derivados de
cereales y dulces, se comprueba, verificando que se llevan a cabo,
estableciéndose el ritmo de alimentacion de producto, en funcion de los
equipos disponibles, cumpliendo con los requerimientos de produccién
del plan general de la empresa.

La puesta a punto, los reglajes y cambios de formatos de los equipos,
del proceso de envasado de derivados de cereales y dulces, se
controla, verificando que se ajustan al producto a envasar y/o embalar,
cumpliendo con el plan de mantenimiento de la empresa.

Los parametros de control de los equipos de envasado y embalaje de
derivados de cereales y dulces (formado, llenado, sellado, cierre, vacio,
incorporacion de gas inerte, etiquetado y otros), se controlan,
supervisando que se regulan, cumpliendo los requerimientos de
produccién del plan general de la empresa.

El tipo de envase utilizado, se comprueba, verificando que es el
requerido en las instrucciones de produccion.

Las acciones de muestreo y comprobacion en el proceso de llenado de
derivados de cereales y dulces, se controlan, verificando que se
efectian cumpliendo los requerimientos del plan de produccién.

La recogida y traslado de restos de materiales de envasado y embalaje
y productos desechados de derivados de cereales y dulces, se controla,
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6.7

6.8

6.9

6.10

6.11

6.12

constatando que se efectua evitando la acumulaciéon de residuos vy
minimizando el impacto ambiental.

Los datos impresos en etiquetas y rotulos, se controlan, verificando que
se cumple con la normativa aplicable, asegurando el seguimiento del
sistema de trazabilidad.

El flujo de materiales y producto se comprueba, verificando que
transcurren de forma que no se produzcan desfases, en los procesos de
envasado y embalaje de derivados de cereales y dulces, aplicandose
las medidas correctoras en caso de desviaciones, restableciéndose el
equilibrio del proceso productivo.

La informacion de los resultados del proceso de envasado y embalaje
de productos derivados de cereales y dulces se registra en el soporte y
forma indicada en el plan general de produccion de la empresa.

El almacenamiento de los productos envasados y embalados, se
controla, verificando que se efectua en funcién de los lotes, cddigos y
marcas, en el espacio y en la posicidén para su localizacion y manejo.

El cumplimiento de las condiciones ambientales (temperatura, humedad
relativa y velocidad del aire, entre otros), que deben reunir las diferentes
zonas de almacenamiento de derivados de cereales y dulces, materias
primas y auxiliares, se comprueba, segun la normativa aplicable,
restableciendo las condiciones en caso de desviacion.

La documentacién que debe acompanar en la expediciéon de los
productos derivados de cereales y dulces, se controla, verificando que
se cumplen los requerimientos del plan de produccion de la empresa.

7. Comprobar la produccién de derivados de cereales y dulces
desde paneles centrales automatizados para mantener la
continuidad del proceso productivo segun el plan general de
produccion.

7.1

7.2

7.3

7.4

7.5

La regulacién de los parametros de los autdématas programables
(temperatura, presién, cantidades, concentraciones, tiempos parciales y
totales de proceso), se controla, verificando que se efectda en funcion
de las instrucciones del plan general de produccion de la empresa.

El seguimiento sobre las acciones de introduccién de los datos
requeridos en la produccion de derivados de cereales y dulces, se
efectia, mediante teclado/ordenador o consola de programacion,
utilizando un lenguaje apropiado en la produccién de derivados de
cereales y dulces, cumpliendo los requerimientos del plan general de
produccién de la empresa.

La simulaciéon del programa en pantalla y en maquina (vacio), se
controla, determinando los posibles fallos existentes.

Las correcciones y ajustes requeridos se efectian desde paneles
centrales automatizados en el programa de produccién de derivados de
cereales y dulces.

Los ajustes en los programas de manipuladores y automatas (cambios
producto, de formato, de tipo de envase, de cantidades de producto y
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otros) se comprueban, verificando que se establecen ante
planteamientos nuevos de produccién.

7.6 Las anomalias se detectan en el desarrollo del proceso automatico de

produccién de derivados de cereales y dulces, aportando medidas
correctoras en la unidad, segun el plan general de produccién.

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 ECP0563_3: Controlar la elaboracion de derivados de
cereales y de dulces y sus sistemas automaticos de produccion.
Estos conocimientos se presentan agrupados a partir de las actividades
profesionales que aparecen en cursiva y negrita:

1. Control de las operaciones de recepcién, almacenamiento y expedicién
de mercancias en industria de cereales y dulces.

Documentacion de entrada y salida de mercancias, tipos de documentos,
cumplimentacion.
- Comprobaciones generales de recepcion y expedicion.
- Tipos.
- Elementos y métodos de medida.
- Composicion y preparacion de un pedido.
Catalogacién y codificacion de mercancias.
Sistemas de rotulacion:
- Simbolos y cédigos.
- ldentificacién e interpretacion.
Desembalado y desempaquetado.
Traslado interno de materias primas y auxiliares y ubicacién en el almacén.
Manejo de equipos.
Control de existencias.
Registro de entradas y salidas.
Recuentos de inventario.
Fijacion y control de condiciones de conservacion de materias primas, auxiliares y
productos.

Maquinaria y equipos en la industria de derivados de cereales y de

dulces.

Tipos, funcionamiento, variables a controlar.

- Limpieza y mantenimiento de primer nivel (herramientas a utilizar, calendario
de mantenimiento, operaciones a realizar, frecuencia, condiciones vy
precauciones).

Panaderia-bolleria-pasteleria-confiteria:

- Silos, depésitos, dosificadores, mezcladoras, amasadoras, refinadoras,
divisoras, boleadoras, formadoras, camaras o cintas de reposo,
fermentadoras, grefadoras, hornos, laminadoras, bafiadoras, inyectoras,
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volteadoras, escudilladoras, freidoras, camaras y tuneles de refrigeracion,
congelacién y/o ultracongelacion.
- Turrones y mazapanes:

- Dep6sitos, mezcladoras, amasadoras, tostadoras de frutos secos, molinos,

pailas, boixets.
- Galleteria:

- Silos, depdsitos, dosificadoras, amasadoras, laminadoras, troqueladoras,

formadoras, escudilladoras, hornos, bafiadoras, decoradoras y ofras.
- Industrias de molineria:

- Silos, depodsitos, separadores, imanes, cribas de tambor, soplantes,
aspiradores, deschinadores, tararas, triarbejones, despuntadoras, mesas
densimétricas, cepilladoras,

- Desgerminadoras, lavadoras, rociadores, dosificadores, tanques de reposo,
de maceracion, secadores rotativos, separadores de cicldn, filtros, molinos de
rodillo estriado, lisos, de martillo, aceleradores, pulidoras, cernedores,
plansichter.

- Pastas alimentarias:
- Amasadoras a vacio, hornos de tunel, extrusionadoras.
- Obtencién del cacao y derivados:

- Equipos de limpieza, tostadores, descascarilladoras, prensas, molinos de
tortas de cacao, filtros, dosificadoras, mezcladoras, refinadoras, conchas,
bombos de abrillantado, atemperadoras, moldeadoras, desaireadoras,
enfriadoras, inyectoras, rellenadoras, decoradoras y otras.

- Snacks y cereales de desayuno: Mezcladoras, dosificadoras, amasadoras,
extrusionadoras, freidoras.

- Caramelos y otras golosinas: Mezcladoras, amasadoras, cocedoras,
moldeadoras, grageadoras, extrusionadoras.

3. Instalaciones auxiliares en la industria de derivados de cereales y
dulces.
Mantenimiento, manejo y regulacion.
Instalaciones y motores eléctricos:
- Funcionamiento, tipos, conexion y paro, proteccién y cuadros eléctricos.
- Transmisién de potencia mecanica:
- Poleas, reductores, engranajes, variadores de velocidad, ejes.
- Produccién y transmision de calor: Generacién de agua caliente y vapor,
calderas.
- Distribucion, circuitos, cambiadores de calor.
- Produccion y distribucion de aire:
- Compresores.
- Acondicionadores de aire.
- Produccion de frio:
- Fluidos frigoricenos, evaporador, compresor, condensador, valvula de
expansion, circuito.
- Acondicionamiento del agua:
- Tratamientos para diversos usos.
- Conduccién de agua.

4. Procesos de envasado y embalaje en la industria de derivados de
cereales y de dulces.
- Procedimiento de envasado:
- Preparacion de envases, formacion de envases in situ.
- Llenado y cerrado.
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- Procedimientos de embalado: Formacién del paquete unitario.
- Reagrupamiento y paletizado.
- Etiquetado y rotulacion:
- Conceptos basicos.
- Importancia.
- Objetivos.
- Tipos de etiquetas y de rétulos, interpretacion, datos a reflejar, codificacion.
- Maquinaria y equipos para el envasado, embalado, rotulacion y etiquetado:
- Preparacion, limpieza, manejo y seguridad.
- Lineas de envasado-embalaje tipo.
- Instalaciones y servicios auxiliares necesarios.
- Utilizacion.
- Realizacién y/o control de llenado, cerrado, etiquetado, empaquetado y rotulado.

5. Control de procesos en industria de cereales y dulces Sistemas de
control: Manual, automatico y distribuido. Componentes de un sistema
de control.

- Instrumentos de medicion de variables:
- Tipos de variables, unidades.
- Lectura.
- Transductores: Funcion y tipos.
- Reguladores:
- Eléctricos, electrdnicos, hidraulicos, neumaticos.
- Normativa aplicable.

6. Automatismos en industria de cereales y dulces.

- Tecnologias de automatizacion:
- Concepto y tipos de automatismos.
- Elementos y funciones.
- Simbologia.
- Control de procesos: sistemas de control.
- Componentes de un sistema de control.
- Instrumentos de medicion de variables.
- Transmisores de sefial y convertidores.
- Transductores.
- Actuadores o reguladores.
- Sistemas automaticos de produccién: Autdmatas programables.
- Manipuladores.
- Programacion:
- Lenguajes y sistemas de programacion.
- Elaboracién de programas.
- Simulacion.

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:
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- Actuar con rapidez en situaciones problematicas y no limitarse a esperar.

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

- Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

- Participar y colaborar activamente en el equipo de trabajo.

- Responsabilizarse del trabajo que desarrolla y del cumplimiento de los objetivos.

- 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.

1.2. Situaciones profesionales de evaluacion y criterios de evaluacién.

La situacion profesional de evaluacién 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 evaluaciéon 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 ECP0563 3: Controlar la elaboracion de derivados de
cereales y de dulces y sus sistemas automaticos de produccion, se tiene una
situacion profesional de evaluacion y se concreta en los siguientes términos:

1.2.1. Situacion profesional de evaluacion.
a) Descripcion de la situaciéon profesional de evaluacién.

En esta situacidon profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida en el control de los procesos de elaboracion de
derivados de cereales y dulces y sus sistemas automaticos de produccion en
una empresa de tamafio medio. Esta situacion comprendera al menos las
siguientes actividades:

1. Controlar las condiciones de elaboracion, (recepcion de las materias
primas y auxiliares, proceso de elaboracién, envasado y embalaje), de
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algun producto derivado de cereales o de algun dulce, asegurando el
aprovisionamiento interno de las unidades de produccion.

2. Supervisar los rendimientos en cantidad y calidad obtenidos, en la
produccion de algun producto derivado de cereales o de algun dulce,
resolviendo las contingencias presentadas.

3. Controlar la produccion de algun producto derivado de cereales o de
algun dulce, desde paneles centrales automatizados.

Condiciones adicionales:

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

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

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

- Se asignara un tiempo total para que el candidato o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de estrés profesional.

b) Criterios de evaluacion asociados a la situacién de evaluacion.

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

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

Adecuacion en el control de las
condiciones de elaboracion
(recepcion de las materias
primas y auxiliares, procesos
de elaboracién y de envasado
y embalaje), asegurando el
aprovisionamiento interno de
las unidades de produccion de
productos derivados de
cereales y dulces.

Idoneidad en la supervisiéon de
los rendimientos en cantidad y
calidad obtenidos de productos
derivados de cereales vy
dulces, resolviendo las
contingencias presentadas.
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Indicadores, escalas y umbrales de

desempefio competente

Comprobacion del cumplimiento de los
parametros que determinan los rechazos de las
materias primas y auxiliares y de los
tratamientos previos (productos derivados de
cereales y dulces), segun el plan de calidad.
Supervisién de cada fase o etapa del proceso
productivo, condiciones de ejecucion, valores
requeridos, cuantias y destinos de los productos
terminados, subproductos y residuos.
Comprobacion de los procesos de envasado y
embalado.

Determinacion de las correcciones a efectuar
ante las desviaciones del proceso productivo
observadas.

Cumplimentacién de la  documentacién
correspondiente a los procesos de elaboracion,
envasado y embalaje de derivados de cereales
y dulces.

El umbral de desempefio competente esta
explicitado en la Escala A

Supervision de las actuaciones del personal y
del ritmo de funcionamiento de maquinas y
equipos, asegurando su correspondencia con
los planes de producciéon de productos
derivados de cereales y dulces.

Verificacion de los procesos de toma de
muestras y controles de calidad.

Obtencioén de conclusiones de los resultados de
las pruebas de autocontrol, elaborando informes
de produccion.

Verificacion de la consecucion de los objetivos
de produccién programados introduciendo las
correcciones oportunas.

Supervision de las medidas de higiene y
seguridad establecidas, minimizando los
riesgos, mejorando el modo de actuar del
trabajador e incorporando medidas
complementarias cuando la situacion lo
requiera.

El umbral de desempefio competente esta
explicitado en la Escala B.
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Exactitud en el control de la
produccién de derivados de

cereales y dulces desde
paneles centrales
automatizados.

Cumplimiento de la normativa
de calidad alimentaria.

Cumplimiento de la normativa
de seguridad y prevenciéon de
riesgos laborales y proteccion
medioambiental.

Cumplimiento de la normativa
higiénico sanitaria
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Introduccion, de los parametros de control y los
intervalos de seguridad y tiempos parciales de
operacion fijados en los programas automaticos
de produccién de productos derivados de
cereales y dulces.

Comprobacion de los programas automaticos de
producciéon determinando los fallos existentes.
Supervision del desarrollo del proceso
automatico de produccion de derivados de
cereales y dulces.

Propuesta de necesidades de ajustes en los
programas de manipuladores y autdmatas, ante
desviaciones detectadas o ante planteamientos
nuevos de produccion.

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

El umbral de desempefio competente requiere el
cumplimiento total de este criterio en todas las
actividades.

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

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

GEC_ECP0563_3

-Actualizada 2015 -

Hoja 15 de 23



FONDO SOCIAL EUROPED
EI FSE invierto en tu futuro

Escala A

Comprobacion, de acuerdo al plan de produccion; de los pardmetros que
determinan los rechazos de las materias primas y auxiliares segun el plan de
calidad y de los tratamientos previos de aquellas que lo requieran; supervision,
segun la ficha de elaboracién, de cada fase o etapa del proceso productivo;
condiciones de ejecucidn, valores requeridos, cuantias y destinos de los productos
5 terminados, subproductos y residuos, comprobando los procesos de envasado y
embalado; determinacion de las correcciones a efectuar (por el operario o el
servicio de mantenimiento) ante las desviaciones del proceso productivo
observadas y cumplimentacién, segun normativa, de la documentacion
correspondiente a los procesos de elaboracion, envasado y embalaje de derivados
de cereales y dulces.

Comprobacioén, de acuerdo al plan de produccion; de los parametros que
determinan los rechazos de las materias primas y auxiliares y de los
tratamientos previos de aquellas que lo requieran; supervision, segun la
ficha de elaboracién, con pequefios fallos, de cada fase o etapa del proceso
productivo; condiciones de ejecucion, valores requeridos, cuantias y
4 destinos de los productos terminados, subproductos vy residuos,
comprobando los procesos de envasado y embalado; determinacion de las
correcciones a efectuar (por el operario o el servicio de mantenimiento) ante
las desviaciones del proceso productivo observadas y cumplimentacion,
segln normativa, de la documentacion correspondiente a los procesos de
elaboracion, envasado y embalaje de derivados de cereales y dulces.

Comprobacién, de acuerdo al plan de produccién; de los parametros que determinan
los rechazos de las materias primas y auxiliares y de los tratamientos previos de
aquellas que lo requieran; supervision, segun la ficha de elaboracion, con errores, de
cada fase o etapa del proceso productivo; condiciones de ejecucion, valores
requeridos, cuantias y destinos de los productos terminados, subproductos y residuos,
comprobando, los procesos de envasado y; determinacion con algunos fallos de las
correcciones a efectuar (por el operario o el servicio de mantenimiento) ante las
desviaciones del proceso productivo observadas y cumplimentacion, segun normativa,
de la documentacion correspondiente a los procesos de elaboracién, envasado y
embalaje de derivados de cereales y dulces.

Comprobacién, de acuerdo al plan de produccion; de los parametros que
determinan los rechazos de las materias primas y auxiliares y de los tratamientos
previos de aquellas que lo requieran; supervision, segun la ficha de elaboracién,
con errores, de cada fase o etapa del proceso productivo; condiciones de
ejecucion, valores requeridos, cuantias y destinos de los productos terminados,
2 subproductos y residuos, comprobando, con algunos fallos, los procesos de
envasado y embalado; sin determinar las correcciones a efectuar (por el operario
o el servicio de mantenimiento) ante las desviaciones del proceso productivo
observadas y cumplimentacién, segun normativa, de la documentacion
correspondiente a los procesos de elaboracion, envasado y embalaje de derivados
de cereales y dulces.
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Comprobacién, de acuerdo al plan de produccion; de los parametros que
determinan los rechazos de las materias primas y auxiliares y de los tratamientos
previos de aquellas que lo requieran; supervisién, segun la ficha de elaboracién,
con errores, de cada fase o etapa del proceso productivo, condiciones de
ejecucion, valores requeridos, cuantias y destinos de los productos terminados,
1 subproductos y residuos, comprobando, con algunos fallos, los procesos de
envasado y embalado; sin determinar las correcciones a efectuar (por el operario
o el servicio de mantenimiento) ante las desviaciones del proceso productivo
observadas y cumplimentacién, segin normativa, con errores, de la
documentacién correspondiente a los procesos de elaboracién, envasado y
embalaje de derivados de cereales y dulces.

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

Escala B

Supervision de las actuaciones del personal y del ritmo de funcionamiento de
maquinas y equipos, verificando los procesos de toma de muestras y controles de
calidad, segun el plan de calidad; obtencién de conclusiones de los resultados de
las pruebas de autocontrol, elaborando informes de produccién de productos
5 derivados de cereales y dulces; verificando la consecucion de los objetivos de

produccion programados, introduciendo las correcciones oportunas en caso de
desviaciones; supervision de las medidas de higiene y seguridad establecidas en
los planes de produccion, minimizando los riesgos, mejorando el modo de actuar
del trabajador e incorporando medidas complementarias cuando la situacién lo
requiera.

Supervision de las actuaciones del personal y del ritmo de funcionamiento
de maquinas y equipos, verificando los procesos de toma de muestras y
controles de calidad segun las instrucciones de produccidn; obtencién de
conclusiones de los resultados de las pruebas de autocontrol, elaborando
informes de produccién de productos derivados de cereales y dulces;
4 verificando, con pequefios fallos, la consecucion de los objetivos de
produccion programados, introduciendo las correcciones oportunas en caso
de desviaciones; supervision de las medidas de higiene y seguridad
establecidas en los planes de produccion, minimizando los riesgos,
mejorando el modo de actuar del trabajador e incorporando medidas
complementarias cuando la situacion lo requiera.
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Supervision, obviando algunas deficiencias, de las actuaciones del personal y del
ritmo de funcionamiento de maquinas y equipos, verificando los procesos de toma
de muestras y controles de calidad segun las instrucciones de produccion;
obtencién de conclusiones de los resultados de las pruebas de autocontrol,
3 elaborando informes de produccion de productos derivados de cereales y dulices;

verificando, con pequefios fallos, la consecucion de los objetivos de produccion
programados, introduciendo las correcciones oportunas en caso de desviaciones;
supervisién de las medidas de higiene y seguridad establecidas en los planes de
produccioén, minimizando los riesgos, mejorando el modo de actuar del trabajador
e incorporando medidas complementarias cuando la situacién lo requiera.

Supervision, obviando algunas deficiencias, de las actuaciones del personal y del
ritmo de funcionamiento de maquinas y equipos, verificando, de forma imprecisa,
los procesos de toma de muestras y controles de calidad segln las instrucciones
de produccion; obtencion de conclusiones de los resultados de las pruebas de
autocontrol, elaborando informes de produccién de productos derivados de
2 cereales y dulces; verificando, con pequefios fallos, la consecucién de los
objetivos de produccion programados, introduciendo las correcciones oportunas
en caso de desviaciones; supervision de las medidas de higiene y seguridad
establecidas en los planes de produccion, minimizando los riesgos, mejorando el
modo de actuar del trabajador e incorporando medidas complementarias cuando
la situacién lo requiera.

Supervision, obviando algunas deficiencias, de las actuaciones del personal y del
ritmo de funcionamiento de maquinas y equipos, verificando, de forma imprecisa,
los procesos de toma de muestras y controles de calidad segln las instrucciones
de produccién; obtencion, con fallos de conclusiones de los resultados de las
pruebas de autocontrol, elaborando informes de produccion de productos
1 derivados de cereales y dulces; verificando con grandes fallos, la consecucién de
los objetivos de produccion programados, introduciendo las correcciones
oportunas en caso de desviaciones; supervision, con algunos errores, de las
medidas de higiene y seguridad establecidas en los planes de produccion,
minimizando los riesgos, mejorando el modo de actuar del trabajador e
incorporando medidas complementarias cuando la situacion lo requiera.

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

Introduccion, mediante teclado/ordenador, de los parametros de control, los intervalos
de seguridad y los tiempos parciales de operacion fijados en los programas
automaticos de produccion; comprobacién de los programas autométicos de
produccién, mediante simulacién en pantalla, en maquina (vacio), o con las primeras
5 cargas o unidades procesadas, determinando los fallos existentes; supervision del
desarrollo del proceso automatico de produccion de derivados de cereales y dulces,
proponiendo las necesidades de ajustes en los programas de manipuladores y
autématas, ante desviaciones detectadas o ante planteamientos nuevos de produccion
de productos derivados de cereales y dulces.

Introduccién, con algunos fallos de poca importancia, mediante
teclado/ordenador, de los parametros de control (temperatura, presion,
cantidades, concentraciones), los intervalos de seguridad y los tiempos parciales
de operacién fijados en los programas automaticos de produccién;
comprobacién de los programas automaticos de produccién, mediante
4 simulacion en pantalla, en maquina (vacio), o con las primeras cargas o unidades
procesadas, determinando los fallos existentes; supervision del desarrollo del
proceso automatico de produccion de derivados de cereales y dulces,
proponiendo las necesidades de ajustes en los programas de manipuladores y
automatas, ante desviaciones detectadas o ante planteamientos nuevos de
produccion de productos derivados de cereales y dulces.

Introduccién, con algunos fallos, mediante teclado/ordenador, de los parametros de
control (temperatura, presion, cantidades, concentraciones), los intervalos de seguridad
y los tiempos parciales de operacién fijados en los programas automaticos de
produccién; comprobacién, con algunos errores de los programas automaticos de
3 produccién, mediante simulacién en pantalla, en maquina (vacio), o con las primeras

cargas o unidades procesadas, determinando los fallos existentes; supervision del
desarrollo del proceso automatico de produccion de derivados de cereales y dulces,
proponiendo las necesidades de ajustes en los programas de manipuladores y
autématas, ante desviaciones detectadas o ante planteamientos nuevos de produccion
de productos derivados de cereales y dulces.

Introduccién, con algunos fallos, mediante teclado/ordenador, de los parametros de
control (temperatura, presion, cantidades, concentraciones), los intervalos de seguridad
y los tiempos parciales de operacién fijados en los programas automaticos de
produccién; comprobacion, con algunos errores de los programas automaticos de
2 produccién, mediante simulacién en pantalla, en maquina (vacio), o con las primeras

cargas o0 unidades procesadas, determinando los fallos existentes; sin supervision del
desarrollo del proceso automatico de produccion de derivados de cereales y dulces,
proponiendo las necesidades de ajustes en los programas de manipuladores y
autématas, ante desviaciones detectadas o ante planteamientos nuevos de produccion
de productos derivados de cereales y dulces.
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Introduccion, con grandes fallos, mediante teclado/ordenador, de los parametros de
control (temperatura, presion, cantidades, concentraciones), los intervalos de seguridad
y los tiempos parciales de operacion fijados en los programas automaticos de
produccién; comprobacion, con algunos errores de los programas automaticos de
1 produccién, mediante simulacién en pantalla, en maquina (vacio), o con las primeras

cargas o unidades procesadas, determinando los fallos existentes; sin supervision del
desarrollo del proceso automatico de produccion de derivados de cereales y dulces, sin
proponer las necesidades de ajustes en los programas de manipuladores y autématas,
ante desviaciones detectadas o ante planteamientos nuevos de produccién de
productos derivados de cereales y dulces.

Nota: el umbral de desempeno competente corresponde a la descripcion
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.

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 valoracién 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).
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- 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
o 4
S o
s 1 Métodos indirectos (B)
=
3 3
(NH)
[
a 1
|
E 2 Métodos directos (A)
=
1

METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracidén propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que debe ser integrado (“holistico”), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacion 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 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 conversaciéon profesional
que genere confianza seria el método adecuado.
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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 sélo formacién no formal y no tenga
experiencia en controlar la elaboracion de derivados de cereales y de
dulces y sus sistemas automaticos de produccion, se le sometera, al
menos, a una prueba profesional de evaluacion y a una entrevista
profesional estructurada sobre la dimensién relacionada con el “saber” y
“saber estar” de la competencia profesional.

En la fase de evaluacion siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente el ECP, el contexto que incluye la situacion
profesional de evaluacion, y las especificaciones de los “saberes” incluidos
en las dimensiones de la competencia. Se recomienda utilizar una
entrevista profesional estructurada.

Si se evalua a la persona candidata a través de la observacién en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
los elementos de la competencia considerando el contexto expresado en la
situacion profesional de evaluacion.

Si se aplica una prueba practica, se recomienda establecer un tiempo para
su realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional competente,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

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.

Este Estandar de Competencias Profesionales es de nivel 3. Por las
caracteristicas de estas competencias, la persona candidata, ademas de
otras, ha de movilizar sus destrezas cognitivas aplicandolas de forma
competente en multiples situaciones y contextos profesionales. Por esta
razon, 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 evaluacién utilizado. Esta
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prueba se planteara sobre un contexto definido que permita evidenciar las
citadas competencias, minimizando los recursos y el tiempo necesario para
su realizacién, e implique el cumplimiento de las normas de seguridad,
prevencion de riesgos laborales y medioambientales, en su caso,
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 atencién y
neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarlas en ningun
momento. Se deben evitar las interrupciones y dejar que la persona
candidata se comunique con confianza, respetando su propio ritmo y
solventando sus posibles dificultades de expresion.

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

h) En la situacion profesional de evaluacion se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones:

- Proponer el control de la elaboracion de un producto de largo recorrido,
que incluya tratamiento y acondicionamiento de materias primas,
proceso de elaboracion con varios tratamientos (fermentacion,
amasado, coccidon o horneado) asi como acondicionado final y
envasado.

- Para la situacién de evaluacion segunda y tercera seria conveniente
proponer una situacion de produccion de una planta de tamafo medio
con varias lineas de produccion y con una plantilla entre 10 y 25
trabajadores.
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