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CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION PARA LAS
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

UNIDAD DE COMPETENCIA
“UC0027_2: Realizar y conducir las operaciones de recepcion,
almacenamiento y tratamientos previos de la leche y de otras
materias primas lacteas”

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La informacion recogida en él
tiene CARACTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley
Orgénica 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 “UC0027_2: Realizar y conducir las operaciones de
recepcion, almacenamiento y tratamientos previos de la leche y de otras materias
primas lacteas”.

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 EUROPED
EI FSE inviorto en tu futuro

Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el numero 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 autoevaluacién 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.

PonNPE

trabajadora.

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

1: Efectuar la limpieza y mantenimiento de primer nivel de equipos e
instalaciones de recepcion, almacenamiento de la leche y otras
materias lacteas para evitar contaminaciones y cortes improductivos
por fallos en los equipos, cumpliendo las especificaciones técnicas
establecidas y la normativa aplicable de prevencién de riesgos
laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1.1: Comprobar el area de trabajo, verificando que se encuentran dentro de
los estandares higiénicos (orden, limpieza y eliminacion de residuos)
requeridos, procediendo a su cumplimiento en caso de desviacion.

1.2: Comprobar la limpieza 'in situ' de la maquinaria y equipos, segun las
especificaciones establecidas, llevandose a cabo, al término/inicio de cada
jornada, turno o lote, mediante operaciones manuales o a través de
instalaciones o madulos de limpieza, siguiendo las normas establecidas.

1.3: Llevar a cabo la limpieza quimica de las instalaciones de recepcion y
almacenamiento, segun las especificaciones establecidas de temperatura,
caudal, concentracién, periodicidad, en todas las etapas del proceso de
limpieza.

1.4: Comprobar los niveles de limpieza, desinfeccién y esterilizacion de
instalaciones y equipos de recepcion y almacenamiento, verificando que se
encuentran dentro de los limites requeridos, efectudndose con los medios y
productos especificados en cada caso.
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1: Efectuar la limpieza y mantenimiento de primer nivel de equipos e
instalaciones de recepcion, almacenamiento de la leche y otras
materias lacteas para evitar contaminaciones y cortes improductivos
por fallos en los equipos, cumpliendo las especificaciones técnicas
establecidas y la normativa aplicable de prevencion de riesgos
laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1.5: Comprobar las soluciones de limpieza, verificando que se encuentran
almacenadas en los lugares y en las condiciones requeridas y con las
etiquetas correspondientes a sus caracteristicas.

1.6: Efectuar el mantenimiento de primer nivel de los equipos
(homogeneizadores, desnatadoras, equipos de filtracion, entre otros), en la
forma y periodicidad indicada en los manuales de utilizacion, corrigiendo las
anomalias en el funcionamiento de los equipos en caso de ser de su
competencia o avisando al servicio de mantenimiento.

1.7: Comprobar la maquinaria, equipos y Utiles, verificando que se encuentran
operativas y en condiciones de uso para iniciar los procesos pertinentes.

2. Recepcionar la leche y las materias primas y auxiliares, para
asegurar el abastecimiento de la produccion, cumpliendo las
especificaciones técnicas establecidas y la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

2.1: Comprobar las condiciones requeridas por los productos transportados,

de los parametros de calidad, segiin normativa aplicable.

verificando que los medios de transporte retinen las condiciones técnicas e| ] | [ | .J | 4
higiénico-sanitarias, segun los estandares aplicados en la empresa.

2.2: Efectuar la toma de muestra de las materias primas en la forma, cuantia y Olololo
con el instrumental indicado en los manuales de procedimientos.

2.3: Identificar las muestras con los cédigos y métodos establecidos para su Olololo
traslado al laboratorio.

2.4: Controlar la leche recibida en la recepcion, por medio de determinaciones

fisico-quimicas basicas o ensayos 'in situ', para verificacion del cumplimiento | [] | [] | [ | [
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2: Recepcionar la leche y las materias primas y auxiliares, para
asegurar el abastecimiento de la produccion, cumpliendo las
especificaciones técnicas establecidas y la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

2.5: Comparar los resultados de las pruebas o andlisis 'in situ’ con las
especificaciones requeridas para el producto recepcionado.

2.6: Contrastar los datos resefiados en la documentacion de la mercancia con
los de la orden de compra o pedido y, en su caso, se emite un informe sobre
posibles defectos en la cantidad, estado, dafios y pérdidas.

2.7: Registrar las cantidades recibidas y pesos de las materias primas lacteas
y auxiliares, segun el procedimiento de trazabilidad establecido.

2.8: Identificar las materias primas encontradas no conformes, separandolas
del resto de los productos almacenados en los lugares identificados, segun el
procedimiento establecido, hasta la gestion de productos rechazados.

3: Almacenar la leche para su conservacion, cumpliendo las
especificaciones técnicas establecidas y la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

3.1: Efectuar la distribucién de materias primas y productos en almacenes,
depésitos y camaras, atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote,
caducidad) y siguiendo los criterios establecidos para alcanzar un
aprovechamiento del volumen de almacenamiento disponible.

3.2: Disponer la leche de tal forma que se asegure su integridad, facilitando su
identificacién y manipulacion, verificando que el espacio fisico, equipos y
medios utilizados, cumplen con la normativa aplicable de seguridad
alimentaria.

3.3: Controlar las variables de temperatura, humedad relativa, luz y aireacion
de almacenes, depédsitos y camaras se controlan de acuerdo con los
requerimientos o exigencias de conservacion de los productos.
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3: Almacenar la leche para su conservacion, cumpliendo las
especificaciones técnicas establecidas y la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

3.4: Realizar las operaciones de manipulacion y transporte interno con los

medios requeridos, de forma que no se deterioren los productos ni se alteren | [] | [ | [ | [
las condiciones de trabajo y seguridad.

3.5: Registrar los datos en los equipos de tratamiento de la informacion

disponibles (automatas programables, ordenadores de control), seleccionando | [] | [] | [ | I
el programa y el menu requerido.

3.6: Conducir el proceso de recepcién y almacenamiento de la leche desde

paneles centrales o sala de control en instalaciones automatizadas, Olololo

interpretando la nomenclatura, simbologia y cédigos utilizados en la
instrumentacion y control de procesos.

4: Conducir los tratamientos previos de la leche para su normalizacién,
controlando la calidad segun especificaciones técnicas establecidas,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

4.1: Efectuar los tratamientos previos de la leche, controlando los equipos y
procesos de desaireacion, centrifugacion, termizacién, pasteurizacion,
enfriamiento y homogeneizacion, realizando la selecciéon en funcion de las
caracteristicas de los productos a tratar y siguiendo las pautas marcadas en
las instrucciones de trabajo.

4.2: Controlar los parametros de proceso y caracteristicas del producto,
garantizando que se mantienen dentro de los limites establecidos, tomando,
en caso de desviaciones, las acciones correctoras marcadas en el manual de
procedimiento.

4.3: Efectuar la normalizacién de la leche con los tratamientos previos,
mezclando las materias lacteas, ajustando los parametros de densidad,
acidez, materias grasas (MG), entre otros y las caracteristicas del producto
para mantenerlo dentro de los limites establecidos.
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4: Conducir los tratamientos previos de la leche para su normalizacién,
controlando la calidad segun especificaciones técnicas establecidas,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

4.4. Efectuar la toma de muestras utilizando el instrumental requerido,
atendiendo al nimero, frecuencia, lugar y tamafio de extracciones, para
asegurar que las caracteristicas en la composicién de la mezcla final estan
dentro de los pardmetros establecidos en las especificaciones.

4.5: Efectuar las determinaciones fisico-quimicas basicas o ensayos 'in situ' en
la leche, en las materias primas y mezclas, utilizando el procedimiento e
instrumental requerido en cada caso.

4.6: Llevar a cabo los ajustes y acciones correctoras en la leche normalizada,
segln las especificaciones marcadas en el manual de procedimiento, y
ajustando las caracteristicas en caso de desviaciones para que se mantengan
dentro de los limites establecidos.

4.7: Transportar las materias lacteas en la forma, tiempo y condiciones
establecidas, registrando los datos requeridos.

4.8: Conducir el proceso de normalizacién de la leche desde paneles centrales
0o sala de control en instalaciones automatizadas, interpretando la
nomenclatura, simbologia y cédigos utilizados en la instrumentacién y control
de procesos.

5: Conducir las operaciones de recepcién y normalizacion de la leche,
mediante instalaciones automatizadas para conseguir las
caracteristicas técnicas establecidas segun especificaciones técnicas,
cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

5.1: Controlar el mend o programa de la operacion de normalizacién de la

leche, verificando su correspondencia con el producto que se esta| [] | [ | ]| []
procesando.

5.2: Controlar los instrumentos de control y medida, verificando su OlOololo
funcionamiento segun lo requerido.
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INDICADORES DE
5: Conducir las operaciones de recepcién y normalizacion de la leche, | AUTOEVALUACION
mediante  instalaciones automatizadas para conseguir las
caracteristicas técnicas establecidas segun especificaciones técnicas, 112134
cumpliendo la normativa aplicable de seguridad alimentaria.
5.3: Ejecutar la puesta en marcha del sistema automatizado de control, una
vez verificados en el sistema de control los puntos de consigna, siguiendo la Olololo
secuencia de operaciones indicada en las caracteristicas técnicas
establecidas.
5.4: Vigilar las medidas de las variables integradas en el sistema de control, Olololo
siguiendo los procedimientos establecidos.
5.5: Extraer la informacién de los sistemas informaticos tras la correspondiente OlOololo
interpretacion.
5.6: Moadificar los parametros del sistema en funcién de las variaciones del Olololo
tratamiento a efectuar, bajo instrucciones.
5.7: Cumplimentar las mediciones de otras variables no incluidas en el sistema
de control, utilizando el instrumental requerido segin los métodos| [] | [ | [0 | [
establecidos.
5.8: Manejar los equipos de tratamiento de la informacién (autdmatas
programables, ordenadores de control) utilizados en el control de sistemas OlOololo
automatizados en la industria lactea, seleccionando el programa y menu
requerido.
5.9: Extraer los datos graficos o incidencias en el momento oportuno,
identificando los componentes en el SCADA o sistema de representacion que | [] | [ | [ | [
se utilice en el controlador.
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