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1. ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DEL ESTANDAR DE
COMPETENCIAS PROFESIONALES.

Dado que la evaluacién de la competencia profesional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracion de estas evidencias de competencia
(siempre que éstas no se obtengan por observacién 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 ECP0755_2: Elaborar productos humedos para la
alimentacion animal, en condiciones que garanticen la maxima calidad y
seguridad 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
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 elaboracion de productos
humedos para la alimentacion animal, en condiciones que garanticen la
maxima calidad y seguridad alimentaria, y que se indican a continuacion:
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Nota: A un digito se indican las actividades profesionales expresadas en
los elementos de la competencia del estandar de competencias
profesionales, y dos digitos las reflejadas en los indicadores de calidad.

1. Organizar el area de trabajo de elaboracion de productos humedos
para animales, a partir de las fichas técnicas especificas de
procedimiento para evitar contaminaciones, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

1.1 La informacién relativa a productos y procedimientos de elaboracion de
productos humedos para la alimentacion animal se obtiene, utilizando la
ficha técnica de produccion.

1.2 Las herramientas, maquinas, y equipos requeridos en los
procedimientos de elaboracion de productos humedos para la
alimentacion animal (picadoras, deshuesadoras, cortadoras, troceadora,
mezcladora, dosificadora, entre otras) se preparan, regulando los
elementos operadores de las mismas, en su caso, para la ejecuciéon de
las operaciones de limpieza (parada, vaciado, proteccion).

1.3 El puesto de trabajo se acondiciona, segun los procedimientos
requeridos en la ficha técnica de produccion, de forma que las
condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones y de la maquinaria
se mantengan, de acuerdo con los requerimientos que establecen las
instrucciones de trabajo y la normativa.

14 Los programas de limpieza y desinfeccion y control de plagas
establecidos, por métodos manuales o automaticos (equipos CIP) se
aplican, en su caso, siguiendo las instrucciones de trabajo y respetando
las normas en materia de prevencion de riesgos y de conservacion del
medio.

2. Comprobar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de
las maquinas y equipos en elaboracién de productos humedos de
alimentaciéon animal, para evitar averias de los mismos,
cumpliendo la normativa aplicable.

2.1 El funcionamiento de los equipos y maquinas utilizados en los
procedimientos de elaboracion de productos humedos para la
alimentacién animal, e instrumentos auxiliares, asi como las variables
(velocidad, temperatura, troceado, presiéon y otros) de los mismos se
comprueban, segun documentacion técnica e instrucciones de la
empresa.

2.2 Las posibles anomalias en el funcionamiento de las maquinas en el
proceso de acondicionamiento, como el molido, troceado, picado, entre
otros, de produccion, se detectan, ante la posible presencia de cuerpos
extrafos, registrando la incidencia y avisando al servicio de
mantenimiento, ante la aparicion de cualquier anomalia.
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2.3 Los elementos especificados como de primer nivel se detecta si estan
gastados, deteriorados o anomalias de funcionamiento, debido a la
aparicion de cuerpos extrafios, que se observen en los equipos y
maquinas utilizadas en los procedimientos de elaboracion de productos
humedos para la alimentacién animal, en las operaciones de
mantenimiento.

2.4 Las piezas o elementos especificados como de primer nivel, averiados o
defectuosos en los equipos y maquinas de elaboracion de productos
hamedos para la alimentacion animal se sustituyen, en su caso,
restableciendo el funcionamiento de las mismas.

2.5 La documentacién referida al mantenimiento de primer nivel se registra,
en el historial de incidencias.

2.6 El informe de anomalias detectadas que sobrepasan su nivel de
competencia se transmite al personal responsable.

3. Acondicionar las materias primas por medio del picado y troceado
para su posterior procesado en la obtencion de productos
humedos para la alimentacién animal, cumpliendo la normativa
aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de
seguridad alimentaria.

3.1 La secuencia de acondicionado: molido, troceado, picado, entre otros,
de las materias primas grasa, harinas de carne, productos de origen
carnico, de la pesca, entre otros y productos auxiliares (aditivos,
aromatizante, aglutinantes, entre otros), se establece, de acuerdo con
las fichas técnicas especificas de procedimientos.

3.2 Las materias primas se suministran a la linea de produccién,
garantizando su continuidad para evitar paradas innecesarias del
proceso productivo.

3.3 Las materias primas no aptas para el procesado de picado y troceado
se detectan, eliminandolas, segun el proceso establecido, con el fin de
preservar la calidad de los productos humedos obtenidos para la
alimentacién animal.

3.4 Los parametros de configuracion mecanica establecidos en el picado y
troceado de materias primas y auxiliares se mantienen, segun el tipo de
materia y procesado para conseguir la calidad, y rendimiento requerido
por el plan de produccién en la obtenciéon de productos humedos de
alimentacién animal.

3.5 EIl tamafio de las particulas de carne, pescados o subproductos
animales obtenidas en las picadoras y troceadoras se comprueba, que
corresponde a las especificaciones fijadas en las instrucciones de
procesado, consiguiendo la calidad, y rendimiento requerido por el plan
de produccion de alimentos humedos para alimentacién animal.

3.6 La temperatura y demas parametros de acondicionamiento (molido,
troceado, picado, entre otros), se controlan, actuando sobre los
reguladores de los equipos, manteniéndolos en los limites establecidos,
en el proceso de produccion.
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4. Dosificar las materias primas y otros ingredientes en la obtencién
de alimentos de animales, mezclandolos para asegurar las
proporciones en el lote de produccién y su homogenizacion,
garantizando los valores establecidos en las instrucciones de
trabajo.

4.1 Los ingredientes utilizados en el proceso productivo (grasa, harinas de
carne, productos de origen carnico, de la pesca, entre otros) y otros
productos menores (aditivos, aromatizante, aglutinantes, entre otros), se
seleccionan, siguiendo instrucciones de trabajo, segun el tipo de
producto humedo para alimentaciéon animal.

4.2 Los ingredientes seleccionados se pesan, utilizando basculas y
balanzas, siguiendo las especificaciones técnicas de cada producto final
a elaborar.

4.3 El ritmo de dosificacién de las materias primas en las dosificadoras se
mantiene, segun el rendimiento fijado en el plan de produccion de
alimentos humedos para alimentacion animal.

4.4 El proceso de mezclado de ingredientes, en las maquinas mezcladoras
se controla, verificando que el reparto de las materias primas es
homogéneo y conforme a las especificaciones requeridas para la
obtencion del producto final.

4.5 Los parametros criticos del mezclado (tiempo de mezcla y vaciado,
temperatura, tolerancia) se controlan, verificando que son los
especificados, a través de los instrumentos de medida, en el proceso de
obtencion de productos humedos para alimentacién animal.

4.6 La informacion correspondiente a cada lote de elaboracion se registra,
garantizando la trazabilidad del proceso y la obtencion de productos
para su comercializacién y consumo.

4.7 EI peso de la mezcla de ingredientes se obtiene dentro de las
tolerancias permitidas, segun el plan de calidad fijado por la empresa.

4.8 Las desviaciones del proceso de obtencion de alimentos humedos para
alimentaciéon animal se detectan, corrigiéndolas, en su caso, para
mantener el ritmo de produccién establecido en las especificaciones
técnicas.

4.9 La toma de muestras se efectua en los momentos y lugares indicados,
obteniendo muestras homogéneas y representativas de los productos
obtenidos.

5. Efectuar los tratamientos de transformacion y texturizacién de
materias primas y auxiliares para caracterizar el producto hiumedo
de alimentaciébn animal para garantizar las caracteristicas
establecidos en las instrucciones de trabajo.

5.1 Los moldes requeridos para conseguir las especificaciones del producto
hiamedo de alimentacién animal se seleccionan, siguiendo criterios
establecidos de produccion.
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5.2

5.3

5.4

5.5

5.6

5.7

Los equipos de transformacién y texturizacidén se configuran, siguiendo
las instrucciones de trabajo para conseguir las condiciones del producto
establecidas en el manual de fabricaciéon caracterizando el producto
hamedo de alimentacion animal obtenido.

Los parametros del proceso de transformacién y texturizacion de las
materias primas (color, tamafo, temperatura, velocidad, entre otros) se
controlan, a través de los instrumentos de medida, consiguiendo el
rendimiento requerido en las especificaciones técnicas, corrigiendo en
caso de anomalia.

El producto semielaborado se verifica, comprobando la correspondencia
con los patrones respecto a forma, tamafio, humedad y caracteristicas,
cumpliendo los criterios de calidad establecidos.

Las muestras del producto en curso se toman, de acuerdo con los
criterios fijados en el manual de calidad.

Los controles sobre el producto semielaborado se registran en el
soporte establecido en el proceso productivo.

El producto obtenido mediante desecado/enfriamiento tras la texturacion
se somete a valores de temperatura y humedad requeridos, para su
envasado posterior.

6. Aplicar los tratamientos térmicos en la elaboracién de productos
humedos de alimentacion animal, para la conservacién de los
productos finales.

6.1

6.2

6.3

6.4

El tratamiento de conservacion requerido (esterilizacién, refrigeracién o
congelacion), se aplica al producto, segun lo establecido en el manual
de fabricacion.

Los parametros de los tratamientos térmicos de conservacion del
producto humedo para alimentaciéon animal, (tiempo, temperatura,
presion, velocidad de penetracion del calor) se controlan, de forma
periddica a través de los instrumentos de medida, corrigiendo ante
desviaciones detectadas.

Los valores de los indicadores que caracterizan el desarrollo del
proceso de aplicacion térmica en la obtencion de productos humedos
para alimentacion animal se registran, segun especificaciones de
proceso.

Las camaras o equipos de refrigeracidon o congelacion se programan de
acuerdo con las pautas establecidas.

7. Envasar los productos humedos obtenidos para alimentacion
animal, garantizando su presentacion y calidad, procediendo al
embalado final, cumpliendo la normativa aplicable.

7.1

Los equipos de llenado y cierre se regulan, de acuerdo con las
caracteristicas de cada producto para conseguir el peso y volumen
requerido en la obtencion del producto humedo para alimentacion
animal.
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7.2 Los parametros del proceso de envasado se controlan, segun las
instrucciones de trabajo, manteniendo la utilizacion de los medios y
materiales, dentro de los limites establecidos por las especificaciones
del proceso, corrigiendo las desviaciones respecto a los parametros
establecidos.

7.3 El peso por envase se comprueba si corresponde con el establecido en
las especificaciones de proceso.

7.4 Las etiquetas se fijan, garantizando la legibilidad y permanencia a lo
largo de la cadena de distribucion.

7.5 Las cajas o bandejas se forman, sin que presenten deformaciones,
segun las especificaciones del producto final

7.6 El producto final se paletiza segun los estdndares de seguridad,
retractilando y etiquetando los mismos, garantizando la trazabilidad.

7.7 Los productos humedos para alimentacion animal se codifican, segun la
normativa de envasado y los requisitos de trazabilidad.

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 ECP0755_2: Elaborar productos humedos para la
alimentacion animal, en condiciones que garanticen la maxima
calidad y seguridad alimentaria. Estos conocimientos se presentan
agrupados a partir de las actividades profesionales que aparecen en
cursiva y negrita:

1. Proceso de limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizaciéon en la
industria de productos humedos, mantenimiento de primer nivel de
maquinas de elaboracién de productos hiumedos para la alimentacion
animal, en primer nivel

- Mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de obtencion de productos
himedos de alimentacion animal.

- Procedimientos y técnicas aplicables.

- Operaciones de montaje y desmontaje.

- Lubricacion y limpieza; regulacion, ajuste y programacion.

- Documentacién técnica de los equipos y maquinas del mantenimiento de
elaboracién de productos humedos para la alimentacién animal.

- Fichas técnicas de preparacion de maquinas.

- Manuales de funcionamiento y mantenimiento de las maquinas y equipos.

- Manual de mantenimiento de la empresa.

- Historial del estado de las maquinas y herramientas.

- Informe de conservacion y mantenimiento de maquinas de extendido y corte.
Informes de necesidades de revision 6 mantenimiento.

- Concepto y niveles de limpieza.

- Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacién, desinsectacion,
desratizacion.

- Sistemas y equipos de limpieza.
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- Técnicas de sefalizacion y aislamiento de areas o equipos.

2. Equipos y maquinaria béasica utilizada para la preparacién y elaboracién
de alimentos hiumedos para animales

Uso y manejo de: Células de carga.
Equipos de transporte:
- Sinfines.
- Cintas.
- Silos.
- Tolvas y ciclones. Bombas.
- Picadoras, deshuesadoras, cortadoras, troceadoras. Mezcladoras, dosificadoras.
- Cocedora, granuladora.
- Llenadoras gravimétricas.

3. Materias primas basicas en la industria de alimentos hiumedos para la
alimentacion animal

- Carne:
- Composicion quimica.
- Caracteristicas organolépticas.
- Caracteristicas de las distintas carnes.
- Acondicionado.
- Ofros tejidos.
- Harinas de carne.
- Pescado:
- Composicién quimica.
- Identificacioén de distintos tipo de productos derivados del pescado.
- Harinas de pescado.
- Coadyuvantes tecnolégicos. Aditivos.
- Oftras materias primas.
- Agua como agente tecnoldgico.
- Constituyentes de los alimentos:
- Carbohidratos.
- Proteinas.
- Grasas.
- Calidad de la proteina.
- Biodisponibilidad de los nutrientes.
- Vitaminas.
- Minerales.
- Fibra'y agua como nutriente.

4. Operaciones béasicas de acondicionamiento de materias primas para la
elaboracién de alimentos hiumedos para animales:

Dosificado, mezclado de ingredientes, operaciones de texturizacion y extrusado.
Tratamientos previos:
- Clasificacion.
- Separacion y seleccion de materias primas.
Secuencias principales del acondicionamiento de materias primas.
- Molido; molinos y operaciones de molienda.
- Troceado y picado de materias. Paletizacion.
Técnicas de separacion:
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- Decantacion,

- centrifugacion

- filtracion.
Separacion y tratamiento de residuos.
Coadyuvantes tecnoldégicos:

- Tipos,

- Uso y normativa.

- Aditivos alimentarios.
Otras materias primas de origen vegetal.
Dosificacién y pesado de ingredientes.
Principios de formulacion.
Sistemas y equipos de dosificacion de ingredientes.
Mezclado de ingredientes. Caracteristicas.
Emulsidon y homogeneizacion; sistemas y caracteristicas.
Produccién de mezclas:

- Mezclado estatico,

- Dinamico,

- Palas y hélices.

- Regulaciéon de equipos de mezclado.
Control de parametros del proceso de mezclado.
Registro de procesos.
Texturizacion y extrusado:

- finalidad y métodos.
Tecnologias de deshidratacion:

- Secado

- Evaporacion

- liofilizacién.
Finalidad de los procesos de extrusion.
Sistemas y modalidades de extrusién. Equipos y maquinaria de extrusién.
Control y regulacion de parametros de los equipos de extrusion.
Control de parametros del proceso de ftransformacion y texturizacion,
caracteristicas:

- Color.

- Tamano. Temperatura. Velocidad.

5. Envasado de productos humedos para alimentacién animal,
acondicionado final y tratamientos térmicos para la conservacion de
productos hiumedos para alimentacion animal

Tecnologia del envasado; funciones y efectos.
Tipos y modalidades de envasado:

- Aséptico,

- Al vacio,

- En atmésfera modificada.
Materiales de envasado:

- Metélicos.

- Vidrio.

- Carton.

- Papel.

- Plastico.

- entre otros.
Equipos de envasado:

- Llenadoras gravimétricas.
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- Volumétricas.
- Embandejadoras.
- Retractiladoras.
Operaciones de envasado o cerrado de elaborados.
Control y regulacion de parametros en lineas de envasado automatizado.
Materiales de acondicionado:
- Envolturas.
- Recubrimientos.
- Etiquetas.
Normativa aplicada al acondicionado y etiquetados de productos.
Tipos y materiales empleados en el etiquetado de productos. Materiales y utiles de
etiquetado.
Procedimientos de embalado, paletizado y embanderado de productos.
Materiales utilizados para el embalaje.
Magquinaria de embalaje:
- Lineas automatizadas de embalaje.
- Formacioén.
- Control y anotacién de lotes.
Acondicionado final:
- Paletizado, embanderado.
Registro de datos:
- Trazabilidad.
- Tratamientos para conservacion y acabado de productos.
Procesos y productos.
Conservacion de productos por calor.
- Esterilizacion.
- Coccién.
- Horneado.
Conservacion de productos por frio:
- Refrigeracion.
- Congelacion.
Maquinaria utilizada para los procesos de conservacion:
- Tuneles de enfriado, autoclaves, marmitas, hornos, entre otros.
- Sistemas automatizados; elementos de control.

6. Normativa aplicable en la industria de alimentos humedos para la
alimentacion animal, sistemas de gestion de la calidad.

Autocontrol. Sistema APPCC en la industria de alimentos hiumedos para la
alimentacion animal.
Normativa aplicable al sector.
Medidas de higiene personal:
- Vestimenta y equipo de trabajo autorizados.
- Gestos.
- Heridas y proteccion adecuada.
- Enfermedades transmisibles.
- Reglamento de manipuladores de alimentos.
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
Planes DDD/Normativa aplicables.
Normativa aplicable de seguridad e higiene:
- Factores y situaciones de riesgo mas comunes en la industria alimentaria.
Normativa aplicable en medidas de prevencion y proteccion:
- Eninstalaciones.
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- En utilizacién de maquinarias y equipos personales.
- Etiquetado: Normativa laboral.
- Normativa sobre trazabilidad.
- Incidencia ambiental de la industria alimentaria.
- Agentes y factores de impacto. Tipos de residuos generados.
- Normativa aplicable sobre proteccién ambiental.
- Ahorro y alternativas energéticas.
- Residuos sélidos y envases. Emisiones a la atmdsfera. Vertidos liquidos.
- Gestién de residuos. Prerrequisitos. Autocontrol.
- Analisis de peligros y puntos criticos de control.

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.

- Reconocer el proceso productivo de la organizacion

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

- Demostrar flexibilidad para entender los cambios.

- Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacion.

1.2. Situaciones profesionales de evaluacién 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 ECPO0755 2: Elaborar productos humedos para la
alimentacion animal, en condiciones que garanticen la maxima calidad y
seguridad alimentaria, se tiene una situacion profesional de evaluacion y se
concreta en los siguientes términos:

GEC_ECP0755_2 -Actualizada 2015- Hoja 11 de 20



FONDO SOCIAL EUROPED
EI FSE invierto en tu futuro

1.2.1. Situacién profesional de evaluacion.
a) Descripcion de la situacion profesional de evaluacién.

En esta situacion profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para elaborar un alimento humedo para animales a
partir de unas condiciones iniciales planteadas, cumpliendo en todo ello las
normas de prevencion de riesgos laborales y medioambientales, asi como las
de seguridad alimentaria. Esta situacion comprendera, al menos, las
siguientes actividades:

1. Acondicionar las materias primas a utilizar mediante los tratamientos
necesarios para su posterior procesado.

2. Dosificar las materias primas y otros ingredientes, mezclandolos para su
homogeneizacion.

3. Efectuar los tratamientos de transformacion y texturizacién para
caracterizar el producto.

Condiciones adicionales:

— Se dispondra de la informaciéon técnica requerida para la situaciéon
profesional de evaluacion.

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

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

— Se dispondra de materias primas y auxiliares necesarias para el desarrollo
de la situacion de elaboracion que va a ser evaluada.

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

b) Criterios de evaluacion asociados a la 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
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criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeino competente asociados a cada uno de dichos criterios.

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

cuadro siguiente:

Criterios de mérito

Adecuacion de los procesos de
acondicionamiento  de  las
materias primas consiguiendo
unas caracteristicas idéneas de
los productos para su posterior
procesado.

Exactitud en la dosificacion de
las materias primas y otros
ingredientes, y adecuacion en el
mezclado de las mismas para
conseguir la homogeneizacion
establecida para el producto
humedo de alimentacion animal
a elaborar.

Caracterizacion  idonea  del
producto mediante la aplicacion
correcta de los procesos de
transformacion y texturizacion
especificos  del producto
humedo de alimentacion animal
a elaborar.

Cumplimiento de la Normativa
de Calidad Alimentaria vy
Alimentacion Animal

Indicadores, escalas y umbrales de desempefio competente

- Acondicionamiento
alimentacion animal.

- Mantenimiento de los pardmetros de configuracion mecénica
requeridos.

- Comprobacion del tamafio de las particulas de producto,
segUn especificaciones.

- Comprobacion de pardmetros pertinentes en el proceso.

- Deteccion de anomalias en el proceso y registro de las
mismas.

requerido al producto himedo de

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

- Seleccion de ingredientes requeridos para el producto a
elaborar.

- Pesado y dosificacion de ingredientes segun especificaciones
técnicas.

- Mantenimiento del ritmo de dosificacion.

- Verificacion de los pardmetros criticos de mezclado.

- Deteccion de desviaciones en el proceso y registro de las
mismas.

- Registro de la informacién de cada lote de elaboracion.

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

- Seleccion de moldes, segun requisitos del producto.

- Configuracion de equipos de transformacion y texturizacion.

- Control de parametros del proceso de transformacion.

- Verificacion de la correspondencia del producto con los
patrones de fabricacion.

- Acondicionamiento del producto mediante desecacion o
enfriamiento.

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

El umbral de desempefio competente requiere el cumplimiento
total de este criterio de mérito.
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Cumplimiento de la normativa | - Aplicacion de la normativa en las actividades de elaboracion
de seguridad y prevencién de de productos himedos para alimentacion animal.

riesgos laborales y proteccion | - Utilizacién de los equipos de proteccion EPIS.
medioambiental.

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

Escala A

El acondicionamiento de las materias primas se efecttia acorde al producto a obtener, segun el plan
de trabajo y la linea de elaboracion, efectuando la configuracién mecanica de los equipos, acorde
5 con el tipo de procesado, comprobando minuciosamente que el tamafio resultante de las particulas
de producto es el requerido, segln especificaciones, se ajustan y regulan con precision los
parametros del proceso, detectando cualquier anomalia y registrandola.

El acondicionamiento de las materias primas se efectda acorde al producto a obtener, segin
el plan de trabajo y la linea de elaboracion, efectuando la configuracion mecénica de los
4 equipos con pequefios fallos, siendo acorde con el tipo de procesado, comprobando que el
tamafio resultante de las particulas de producto es el requerido, segun especificaciones, se
ajustan y regulan los parametros del proceso, detectando cualquier anomalia y registrandola.

El acondicionamiento de las materias primas se efectlia acorde al producto a obtener, segun el plan
de trabajo y la linea de elaboracion, efectuando la configuracion mecanica de los equipos con fallos
3 significativos sobre el tipo de procesado, comprobando que el tamafio resultante de las particulas de
producto es el requerido, segun especificaciones, no ajustando ni regulando adecuadamente los
parametros del proceso pero si detectando cualquier anomalia y registrandola.

El acondicionamiento de las materias primas se efectla parcialmente acorde al producto a obtener,
segun el plan de trabajo y la linea de elaboracion, efectuando la configuracién mecanica de los
2 equipos con fallos significativos sobre el tipo de procesado, comprobando con fallos que el tamafio
resultante de las particulas de producto es el requerido, segln especificaciones, no ajustando ni
regulando los parametros del proceso pero si detectando anomalias y registrandolas.

El acondicionamiento de las materias no se establece acorde al producto a obtener, segun el plan
de trabajo y la linea de elaboracion, efectuando la configuracion mecénica de los equipos con
1 grandes fallos, no siendo acorde con el tipo de procesado, comprobando con fallos el tamafio
resultante de las particulas de producto, segln especificaciones, no ajustando ni regulando los
parametros del proceso, y sin detectar ni registrar anomalias.

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

Los ingredientes requeridos para el producto a elaborar se seleccionan, pesandolos y
dosificandolos, segln las especificaciones técnicas de la ficha de fabricacién, manteniendo un ritmo
5 de dosificacion acorde al de produccidn, regulando los parametros criticos de mezclado, detectando
cualquier desviacién en el proceso y registrando toda la informacién pertinente del proceso para
conseguir la trazabilidad de cada lote de elaboracion.

Los ingredientes requeridos para el producto a elaborar se seleccionan, pesandolos y
dosificandolos segun las especificaciones técnicas de la ficha de fabricacién, manteniendo
4 un ritmo de dosificacion, acorde al de produccion, regulando los parametros criticos de
mezclado, detectando cualquier desviacion en el proceso y registrando parcialmente la
informacion pertinente del proceso para conseguir la trazabilidad de cada lote de elaboracion.

Los ingredientes requeridos para el producto a elaborar se seleccionan, pesandolos y dosificAndolos
segun las especificaciones técnicas de la ficha de fabricacion, manteniendo un ritmo de dosificacion
3 acorde al de produccidn, no regulando los parametros criticos de mezclado, detectando
desviaciones en el proceso y registrando parcialmente la informacion pertinente del proceso para
conseguir la trazabilidad de cada lote de elaboracion.

Los ingredientes requeridos para el producto a elaborar se seleccionan, pesandolos y dosificandolos
segln las especificaciones técnicas de la ficha de fabricacion, manteniendo con fallos un ritmo de
2 dosificacion acorde al de produccion, no regulando los parametros criticos de mezclado, no
detectando desviaciones en el proceso y registrando parcialmente la informacion pertinente del
proceso para conseguir la trazabilidad de cada lote de elaboracion.

Los ingredientes requeridos para el producto a elaborar no se seleccionan adecuadamente,
pesandolos y dosificandolos incorrectamente segun la ficha de fabricacion, no manteniendo un ritmo
1 de dosificacion acorde al de produccion, no regulando los pardmetros criticos de mezclado, no
detectando desviaciones en el proceso y registrando parcialmente la informacion pertinente del
proceso para conseguir la trazabilidad de cada lote de elaboracion.

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

Los moldes requeridos se seleccionan segin la ficha de elaboracién del producto a obtener,
configurando los equipos de transformacion o texturizacion, controlando todos los pardmetros
5 relevantes del proceso, obteniendo una correspondencia del producto con los patrones de
elaboracion y efectuando el acondicionado del producto mediante la desecacién o enfriamiento
establecidos.

Los moldes requeridos se seleccionan segun la ficha de elaboracién del producto a obtener
con pequefias desviaciones, configurando los equipos de transformacidn o texturizacion,
4 controlando todos los parametros relevantes del proceso, obteniendo una correspondencia
del producto con los patrones de elaboracién y efectuando el acondicionado del producto
mediante la desecacidn o enfriamiento establecidos.

Los moldes requeridos se seleccionan segun la ficha de elaboracion del producto a obtener con
pequefias desviaciones, configurando los equipos de transformacion o texturizacion, controlando
3 todos los pardmetros relevantes del proceso, obteniendo una correspondencia del producto final con
los patrones de elaboracion y efectuando con fallos el acondicionado final del producto mediante la
desecacion o enfriamiento establecidos.

Los moldes requeridos se seleccionan segun la ficha de elaboracion del producto a obtener con
pequefias desviaciones, configurando los equipos de transformacion o texturizacién, no controlando
2 todos los parametros relevantes del proceso, no obteniendo una correspondencia del producto final
con los patrones de elaboracion y efectuando con fallos el acondicionado final del producto mediante
la desecacion o enfriamiento.

Los moldes requeridos no se seleccionan segun la ficha de elaboracion del producto a obtener, no
configurando los equipos de transformacion o texturizacién, no controlando todos los pardmetros
1 relevantes del proceso, no obteniendo una correspondencia del producto final con los patrones de
elaboracion y efectuando con fallos el acondicionado final del producto mediante la desecacion o
enfriamiento.

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

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:

- 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).

- Ejecuciéon de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).

- Preguntas orales (C).

- Pruebas objetivas (C).
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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
observacion en una situacion de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la utilizacién 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 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.
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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 el proceso de elaborar productos humedos para la
alimentacion animal, en condiciones que garanticen la maxima calidad y
seguridad alimentaria, se le sometera, al menos, a una prueba profesional
de evaluacion y a una entrevista profesional estructurada sobre la
dimension relacionada con el “saber” y “saber estar” de la competencia
profesional.

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

Si se evalua a la persona candidata a través de la 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.

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 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.

FONDO SOCIAL EUROPED
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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:

— Se propondran situaciones de elaboracidn que requieran la
utilizacion de materias primas diversas tales como: cereales,
materias primas de origen animal, proteaginosas.

— En las elaboraciones propuestas deberan utilizarse también
aditivos, premezclas medicamentosas y productos farmacolégicos.

— Asimismo, en las distintas situaciones de evaluacioén se alternaran
elaboraciones de productos de diferentes acabados finales:
elaboraciones para latas, para envases plasticos para bolsas, etc.
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