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PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN 
Y ACREDITACIÓN DE LAS  

COMPETENCIAS PROFESIONALES  

 

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACIÓN PARA LAS 
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES 

  
UNIDAD DE COMPETENCIA 

“UC0562_3: Desarrollar los procesos y determinar lo s 
procedimientos operativos para la producción de der ivados de 

cereales y de dulces ” 
 

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES 
 
 

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La información recogida en él 
tiene CARÁCTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley 
Orgánica 15/1999, de 13 de diciembre, de protección de datos de carácter personal. 
 
Su resultado servirá solamente para ayudarle, ORIENTÁNDOLE  en qué medida posee 
la competencia profesional de la “UC0562_3: Desarrollar los procesos y determinar los 
procedimientos operativos para la producción de derivados de cereales y de dulces”. 
 
No se preocupe, con independencia del resultado de esta autoevaluación, Ud. TIENE 
DERECHO A PARTICIPAR EN EL PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN, siempre que 
cumpla los requisitos de la convocatoria. 
 
 
Nombre y apellidos del trabajador/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 

Nombre y apellidos del asesor/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 

 

 
CUALIFICACIÓN PROFESIONAL: INDUSTRIAS DE DERIVADOS DE 
CEREALES Y DE DULCES 
 
Código : INA177_3 NIVEL: 3  
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACIÓN DEL CUESTIONARIO:   
Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el número 1 en 
adelante. Cada uno de los bloques agrupa una serie de actividades más simples 
(subactividades) numeradas con 1.1., 1.2…. en adelante.  
 
Lea atentamente la actividad profesional con que comienza cada bloque y a 
continuación las subactividades que agrupa. Marque con una cruz, en los cuadrados 
disponibles, el indicador de autoevaluación que considere más 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 podría formar a otro trabajador o 

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

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
1.1 Fijar las características de las materias primas, (cereales sémolas, 
producto lácteos, leguminosas, entre otros) y auxiliares (aditivos, 
coadyuvantes, levaduras, entre otros), así como sus concentraciones de uso 
en la producción de derivados de cereales y de dulces, su almacenamiento y 
tiempo de vida útil. 
 

    

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

    

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

    

 
1.4 Definir la relación 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 
producción establecidos en los sistemas productivos. 
 

    

 
1.5 Establecer las características de los productos en curso y terminados en la 
industria de derivados de cereales y de dulces como físico-químicas, 
nutricionales, presentaciones comerciales, condiciones de almacenamiento y 
conservación, en función de las órdenes de producción. 
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1: Establecer los requerimientos de calidad y producción de materias 
primas y auxiliares que intervienen en la elaboración de productos 
derivados de cereales y dulces, según lo establecido en el plan de 
producción general para el desarrollo de los procesos operativos, 
cumpliendo, la normativa aplicable de prevención de riesgos laborales, 
medioambiente, y de seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

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

    

 
 
 
2: Desarrollar los procesos de elaboración de derivados de cereales y 
de dulces, fijando para cada operación los equipos, regulaciones, 
condiciones y parámetros de control, de producción y calidad, según el 
plan general de producción, cumpliendo la normativa aplicable de 
prevención de riesgos laborales, medioambiente y de seguridad 
alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
2.1: Determinar los procesos de elaboración (transferencia de calor, 
procesado de alimentos, reducción de tamaño y otras), de derivados de 
cereales y dulces, según el plan general de producción con los medios 
materiales y humanos disponibles. 
 

    

 
2.2: Establecer las operaciones básicas de los procesos de elaboración de 
derivados de cereales y de dulces (transporte de materia, limpieza y 
preparación de granos, molienda, mezcla, filtración, separación, entre otras), 
asociando los elementos requeridos en su desarrollo (los equipos y 
maquinaria), las condiciones de ejecución, el flujo o sentido de avance del 
producto y los parámetros de control de calidad. 
 

    

 
2.3: Determinar los tratamientos básicos de materias primas en los procesos 
de elaboración de derivados de cereales y de dulces (moldeado mecánico, 
amasado, tratamientos térmicos por calor o por frío), 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 según el plan general de 
producción para alcanzar los requerimientos finales, los niveles de limpieza 
que aseguren una producción 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 elaboración de derivados de cereales y de 
dulces. 
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3: Desarrollar los procedimientos operativos de elaboración, envasado 
y embalaje de los derivados de cereales y de dulces, para definir el 
flujo del producto, las etapas, su secuenciación y los equipos según el 
plan general de producción, cumpliendo la normativa aplicable de 
prevención de riesgos laborales, medioambiente y de seguridad 
alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
3.1: Definir las características de los puestos de trabajo y la cualificación 
requerida de los operarios que intervienen en la ejecución del proceso de 
elaboración de derivados de cereales y de dulces, conforme al plan general de 
producción. 
 

    

 
3.2: Establecer la propuesta de distribución de máquinas y equipos de las 
operaciones, considerando las normas referentes a la disposición de recursos 
humanos y materiales, evitando interferencias en el proceso y garantizando el 
cumplimiento de la normativa aplicable de prevención de riesgos laborales. 
 

    

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

    

 
3.4: Desarrollar las vías de gestión, de forma que cada operario disponga de 
los manuales o instrucciones técnicas de productos, para la ejecución de las 
instrucciones de trabajo.  
 

    

 
3.5: Transmitir las instrucciones de fabricación de derivados de cereales y de 
dulces, a los operarios de producción, incluyendo especificaciones de 
productos entrantes y salientes, parámetros de control, tolerancias, sistemas 
de medición y correcciones, utillaje y reglajes de la maquinaria, tiempos de 
operación y puesta a punto de la maquinaria, así como las incidencias en 
concordancia con las técnicas establecidas y características de las máquinas 
utilizadas, los controles y pruebas a efectuar y los márgenes 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 comprobación de trazabilidad, atendiendo al producto 
envasado. 
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2: Desarrollar los procesos de elaboración de derivados de cereales y 
de dulces, fijando para cada operación los equipos, regulaciones, 
condiciones y parámetros de control, de producción y calidad, según el 
plan general de producción, cumpliendo la normativa aplicable de 
prevención de riesgos laborales, medioambiente y de seguridad 
alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

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

    

 
 

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

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
4.1: Determinar el sistema y soporte de gestión en el proceso de elaboración 
de derivados de cereales y de dulces, facilitando la clasificación, codificación 
de los documentos, conservación del volumen de información, actualización 
sistemática, acceso rápido y la transmisión, según lo establecido en el plan 
general de producción de la empresa. 
 

    

 
4.2: Codificar la documentación generada relativa al proceso, según el sistema 
establecido en el plan general de producción. 
 

    

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

    

 
4.4: Supervisar los registros correspondientes al seguimiento de los sistemas 
de trazabilidad, así como los de análisis de peligros y puntos críticos de 
control. 
 

    

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

    

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

    

 


