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UNIDAD DE COMPETENCIA
“UC0562_3: Desarrollar los procesos y determinarlo s
procedimientos operativos para la produccion de der ivados de
cereales y de dulces ~

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La informacién recogida en é€l
tiene CARACTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley
Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de proteccion de datos de caracter personal.

Su resultado servira solamente para ayudarle, ORIENTANDOLE en qué medida posee
la competencia profesional de la “UC0562_3: Desarrollar los procesos y determinar los
procedimientos operativos para la produccion de derivados de cereales y de dulces”.

No se preocupe, con independencia del resultado de esta autoevaluacion, Ud. TIENE
DERECHO A PARTICIPAR EN EL PROCEDIMIENTO DE EVALUACION, siempre que
cumpla los requisitos de la convocatoria.

Nombre y apellidos del trabajador/a:
Firma:
NIF:

Nombre y apellidos del asesor/a:

Firma:

NIF:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION DEL CUESTIONARIO:

FONDO SOCIAL EUROPE!
EI FSE invierte en tu futur

Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el nimero 1 en
adelante. Cada uno de los bloques agrupa una serie de actividades méas simples

(subactividades) numeradas con 1.1., 1.2.... en adelante.

Lea atentamente la actividad profesional con que comienza cada bloque y a
continuacion las subactividades que agrupa. Marque con una cruz, en los cuadrados
disponibles, el indicador de autoevaluacion que considere mas ajustado a su grado de

dominio de cada una de ellas. Dichos indicadores son los siguientes:

1. No sé hacerlo.

2. Lo puedo hacer con ayuda

3. Lo puedo hacer sin necesitar ayuda
4

Lo puedo hacer sin necesitar ayuda, e incluso podria formar a otro trabajador o

trabajadora.

1: Establecer los requerimientos de calidad y produccion de materias
primas y auxiliares que intervienen en la elaboracion de productos
derivados de cereales y dulces, segun lo establecido en el plan de
produccion general para el desarrollo de los procesos operativos,
cumpliendo, la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiente, y de seguridad alimentaria.

1.1 Fijar las caracteristicas de las materias primas, (cereales sémolas,
producto lacteos, leguminosas, entre otros) y auxiliares (aditivos,
coadyuvantes, levaduras, entre otros), asi como sus concentraciones de uso
en la produccion de derivados de cereales y de dulces, su almacenamiento y
tiempo de vida util.

1.2 Establecer la relacién de calidades de las materias primas y auxiliares,
cumpliendo los requerimientos de produccion de productos derivados de
cereales y dulces.

1.3 Definir los margenes o tolerancias de las caracteristicas de las materias
primas y auxiliares considerando lo establecido en el plan de produccion
general, los productos derivados de cereales y dulces a elaborar, los medios
técnicos disponibles y la normativa aplicable.

1.4 Definir la relacion de suministradores aprobados de materias primas y
auxiliares, de productos derivados de cereales y dulces, considerando las
alternativas que ofrecen los proveedores y respetando los costes de
produccion establecidos en los sistemas productivos.

1.5 Establecer las caracteristicas de los productos en curso y terminados en la
industria de derivados de cereales y de dulces como fisico-quimicas,
nutricionales, presentaciones comerciales, condiciones de almacenamiento y
conservacion, en funcion de las 6rdenes de produccion.
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FONDO SOCIAL EUROPE!
EI FSE invierte en tu futur

1: Establecer los requerimientos de calidad y produccion de materias
primas y auxiliares que intervienen en la elaboracion de productos
derivados de cereales y dulces, segun lo establecido en el plan de
produccion general para el desarrollo de los procesos operativos,
cumpliendo, la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiente, y de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1.6 Establecer las materias primas y auxiliares, verificando que cumplen las
especificaciones requeridas del plan general de produccion.

2: Desarrollar los procesos de elaboracion de derivados de cereales y
de dulces, fijando para cada operaciéon los equipos, regulaciones,
condiciones y parametros de control, de produccién y calidad, segun el
plan general de produccion, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiente y de seguridad
alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

2.1: Determinar los procesos de elaboracion (transferencia de calor,
procesado de alimentos, reduccion de tamafio y otras), de derivados de
cereales y dulces, segun el plan general de producciéon con los medios
materiales y humanos disponibles.

2.2: Establecer las operaciones basicas de los procesos de elaboracion de
derivados de cereales y de dulces (transporte de materia, limpieza y
preparacion de granos, molienda, mezcla, filtracién, separacién, entre otras),
asociando los elementos requeridos en su desarrollo (los equipos Yy
magquinaria), las condiciones de ejecucién, el flujo o sentido de avance del
producto y los parametros de control de calidad.

2.3: Determinar los tratamientos basicos de materias primas en los procesos
de elaboracién de derivados de cereales y de dulces (moldeado mecanico,
amasado, tratamientos térmicos por calor o por frio), considerando los
productos entrantes y salientes, el tiempo de las transformaciones producidas
y los sistemas y tipos de control.

2.4: Definir las pautas de control de calidad segun el plan general de
produccion para alcanzar los requerimientos finales, los niveles de limpieza
que aseguren una produccién en condiciones higiénicas y las medidas de
seguridad requeridas para evitar riesgos.

2.5: Establecer los datos e informaciones a registrar sobre el desarrollo de las
diferentes etapas del proceso de elaboracién de derivados de cereales y de
dulces.

uUC0562_3 -Actualizada 2015-

1|12 |3] 4
Ojojg|d
Ojojg|d
Ojojg|d
Ojojg|d
Ojojg|d
Hoja 3 de 5



FONDO SOCIAL EUROPE!
EI FSE invierte en tu futur

3: Desarrollar los procedimientos operativos de elaboracion, envasado
y embalaje de los derivados de cereales y de dulces, para definir el
flujo del producto, las etapas, su secuenciacion y los equipos segun el
plan general de produccién, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiente y de seguridad
alimentaria.

3.1: Definir las caracteristicas de los puestos de trabajo y la cualificacién
requerida de los operarios que intervienen en la ejecucién del proceso de
elaboracidn de derivados de cereales y de dulces, conforme al plan general de
produccion.

3.2: Establecer la propuesta de distribucion de maquinas y equipos de las
operaciones, considerando las normas referentes a la disposicion de recursos
humanos y materiales, evitando interferencias en el proceso y garantizando el
cumplimiento de la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales.

3.3: Confeccionar los manuales de instrucciones de los procedimientos
operativos de elaboracion, envasado y embalaje de derivados de cereales y
de dulces, considerando las especificaciones de productos entrantes y
salientes, los parametros de control tolerancias, sistemas de medicion y
correcciones, tiempos de operacion (incluidos los tiempos de puesta a punto e
incidencias previstas), tratamientos, productos, métodos y periodicidad de
limpieza.

3.4: Desarrollar las vias de gestién, de forma que cada operario disponga de
los manuales o instrucciones técnicas de productos, para la ejecucion de las
instrucciones de trabajo.

3.5: Transmitir las instrucciones de fabricacion de derivados de cereales y de
dulces, a los operarios de produccién, incluyendo especificaciones de
productos entrantes y salientes, parametros de control, tolerancias, sistemas
de medicién y correcciones, utillaje y reglajes de la maquinaria, tiempos de
operacion y puesta a punto de la maquinaria, asi como las incidencias en
concordancia con las técnicas establecidas y caracteristicas de las maquinas
utilizadas, los controles y pruebas a efectuar y los margenes de tolerancia.

3.6: Determinar los procesos desarrollados en el envasado y embalaje de
productos derivados de cereales y dulces, considerando las condiciones de
tiempo, cantidad y calidad requeridas.

3.7: Establecer las etapas de acondicionamiento posteriores al envasado y los
datos requeridos en la comprobacién de trazabilidad, atendiendo al producto
envasado.
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2: Desarrollar los procesos de elaboracion de derivados de cereales y
de dulces, fijando para cada operaciéon los equipos, regulaciones,
condiciones y parametros de control, de produccién y calidad, segun el
plan general de produccion, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiente y de seguridad
alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

3.8: Identificar los fallos o alteraciones durante el proceso de envasado y
embalaje, asi como las correcciones indicadas, segun lo establecido en el plan
general de produccién.

4: Organizar la documentacion técnica para el desarrollo y control del
proceso de elaboracion de derivados de cereales y de dulces,
cumpliendo con lo establecido en el plan general de produccion.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

4.1: Determinar el sistema y soporte de gestiéon en el proceso de elaboracion
de derivados de cereales y de dulces, facilitando la clasificacion, codificacién
de los documentos, conservacion del volumen de informacion, actualizacion
sistematica, acceso rapido y la transmision, segun lo establecido en el plan
general de produccién de la empresa.

4.2: Caodificar la documentacion generada relativa al proceso, segun el sistema
establecido en el plan general de produccion.

4.3: Clasificar la informacion tanto de origen interno o externo sobre el
producto o el proceso productivo de elaboracion de derivados de cereales y de
dulces, codificandola de acuerdo con los sistemas establecidos.

4.4: Supervisar los registros correspondientes al seguimiento de los sistemas
de trazabilidad, asi como los de andlisis de peligros y puntos criticos de
control.

4.5: Representar los procesos productivos, graficamente, en diagramas de
fases, de bloques, de barras, flujos de productos o cualquier otro tipo de
representacion.

4.6: Obtener la informacion de los datos y documentacion recibidos, con el fin
de introducir mejoras en el desarrollo del proceso productivo de elaboracién
de derivados de cereales y de dulces.
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