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PROCEDIMIENTO DE EVALUACION
Y ACREDITACION DE LAS
COMPETENCIAS PROFESIONALES

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION PARA LAS
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

UNIDAD DE COMPETENCIA
“UC1334_1: Desarrollar actividades de elaboracion en obradores de
pasteleria/reposteria”

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La informacion recogida en él tiene
CARACTER RESERVADQO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley Organica 15/1999,
de 13 de diciembre, de proteccién de datos de caracter personal.

Su resultado servira solamente para ayudarle, ORIENTANDOLE en qué medida posee la
competencia profesional de la “UC1334_1: Desarrollar actividades de elaboracion en
obradores de pasteleria/reposteria”.

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:

Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el niumero 1 en
adelante. Cada uno de los bloques agrupa una serie de actividades mas 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:

No sé hacerlo.

Lo puedo hacer con ayuda.

Lo puedo hacer sin necesitar ayuda.

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

hONM~

INDICADORES DE
1: Desarrollar actividades de preelaboracion de materias primas de | AUTOEVALUACION
origen ecologico  ylo industrial en obradores de
pasteleria/reposteria, cumpliendo la orden de trabajo, para su 1 2 3 | 4
posterior utilizacién o comercializacion.

1.1: Utilizar los equipos y utillaje establecidos para la ejecucion de los procesos
de preelaboracién, siguiendo los protocolos establecidos de seguridad e higiene | [1 | [ | [ | (O
para evitar consumos, costes y desgastes innecesarios.

1.2: Preelaborar las materias primas de origen ecolégico y/o industrial,
desarrollando el pesaje, medicion, cortado y/o puesta a punto, segun tipo de
producto (ecoldgico y/o industrial), utilizacion o comercializacion de maneraque | [ | [ | [ | I
el aprovechamiento y los estandares de calidad de la empresa quede
garantizado.

1.3: Envasar las materias primas de origen ecoldgico y/o industrial
preelaboradas susceptibles de ser conservadas, etiquetando segun las normas Olololo
de APCC (Analisis de Puntos Criticos de Control) con objeto de que la
trazabilidad se cumpla.

1.4: Conservar las materias primas preelaboradas, aplicando técnicas como
refrigeraciéon, congelacion, entre otras y asistiendo en otras como Ol0Ololo
deshidratacién, envasado al vacio, entre otros, en funcién del uso posterior, con
el fin de que la calidad de los productos quede asegurada.

1.5: Limpiar los equipos y utillaje del area de preelaboracion en obradores de Ol0Ololo
pasteleria/reposteria, usando los productos y ropa exigidos para que las normas
de seguridad e higiene queden cumplidas.
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INDICADORES DE
1: Desarrollar actividades de preelaboracion de materias primas de | AUTOEVALUACION
origen ecologico  ylo industrial en obradores de
pasteleria/reposteria, cumpliendo la orden de trabajo, para su 1 2 3 | 4
posterior utilizacién o comercializacion.

INDICADORES DE
2: Preparar elaboraciones de pasteleria/reposteria y de multiples | AUTOEVALUACION
aplicaciones, presentdndolas de acuerdo con la definicion del
producto y técnicas, con el fin de cumplir la demanda de 1 2 3 | 4
produccién, estandares de calidad y normativa higiénico sanitaria.

2.1: Preparar las elaboraciones de pasteleria/reposteria y de multiples
aplicaciones como cremas, pastas secas, salsas, bizcochos ligeros, entre otros,
aplicando las técnicas de transformacién y cocinado bajo supervision, como| [] | (] | O | O
cocciodn, fritura, escaldado, enfriamiento, entre otras, con el fin de cumplir el plan
de trabajo y calidad final del producto.

2.2: Preparar las elaboraciones de pasteleria/reposteria y de multiples
aplicaciones susceptibles de conservacién, asistiendo en técnicas como
refrigeracion, congelacion, envasado al vacio, entre otros, en funcion deluso | [] | [] | [ | [
posterior, con el fin de las normas de APCC (Analisis de Puntos Criticos de
Control) queden aseguradas.

2.3: Presentar las elaboraciones basicas de pasteleria/reposteria y de multiples
aplicaciones, en funcion de la ficha de especificacion, asistiendo en labores de Ol0Ololo
lustrado, porcionado, glaseado, hermoseado, entre otras para que el aspecto
del mismo cumpla los estandares de calidad.

2.4; Utilizar los equipos y utillaje para la realizaciéon de actividades de
elaboracién, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios de forma que Olololo
se cumplan normativas aplicables de sostenibilidad y respeto al medio
ambiente.

2.5: Limpiar los equipos y utillaje del area de elaboracion en obradores de
pasteleria/reposteria, usando los productos y ropa exigidos paraquelasnormas | [] | [] | [ | I
de seguridad e higiene queden garantizadas.
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INDICADORES DE
3: Desarrollar actividades de asistencia en elaboraciones | AUTOEVALUACION
complejas de obradores de pasteleria/reposteria, como el
horneado, escudillado, conchado, laminado, entre otras, realizando
operaciones basicas para cumplir con las instrucciones recibidas| 1 2 1 3| 4
por el responsable.

3.1: Desarrollar las elaboraciones complejas en obradores de
pasteleria/reposteria, asistiendo en el horneado, escudillado, conchado, Ol0Ololo
laminado, entre otras, para cumplir con los objetivos de calidad y seguridad
alimentaria.

3.2: Preparar las elaboraciones complejas en obradores de
pasteleria/reposteria susceptible de conservacion, aplicando técnicas como
refrigeracion, congelacion, envasado al vacio, entre otros, en funcion del uso Ol0Ololo
posterior, con el fin de las normas de APCC (Analisis de Puntos Criticos de
Control) y atenciéon a necesidades alimenticias especificas, como alergias,
intolerancias, entre otras, queden aseguradas.

3.3: Presentar las elaboraciones complejas de pasteleria/reposteria, en funcién
de la ficha de especificacion, asistiendo en labores de lustrado, porcionado,
glaseado, hermoseado, atencion a necesidades alimenticias especificas,como| [] | [] | [ |
alergias, intolerancias, entre otras para que el aspecto del mismo cumpla los
estandares de calidad.

3.4: Utilizar los equipos y utillaje para la realizacién de actividades de
elaboracion, evitando consumos, costes y desgastes innecesarios de forma que Ol0Ololo
se cumplan normativas aplicables de sostenibilidad y respeto al medio
ambiente.

3.5: Limpiar los equipos y utillaje del area de elaboracion en obradores de
pasteleria/reposteria, usando los productos y ropa exigidos paraquelasnormas | [1 | [] | [ | I
de seguridad e higiene queden garantizadas.
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