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FONDO SOCIAL EUROPEO
El FSE invierte en tu futuro

PROCEDIMIENTO DE EVALUACION
Y ACREDITACION DE LAS
COMPETENCIAS PROFESIONALES

SECRETARIA DE ESTADO DE
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL Y UNIVERSIDADES

DIRECCION GENERAL
DE FORMACION PROFESIONAL

INSTITUTO NACIONAL
DE LAS CUALIFICACIONES

Cadigo : INA105 2

CUALIFICACION PROFESIONAL: ELABORACION DE AZUCAR

NIVEL: 2

UNIDAD DE COMPETENCIA

“UC301_2: Verificar y conducir las operaciones de e

azucar”

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION PARA LAS
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

nvasado de

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La informacién recogida en él
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 “UC0301_2: Verificar y conducir las operaciones de
envasado de azucar”.

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:
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Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el nimero 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:

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.
a . . . INDICADORES DE

1: Preparar el area de trabajo y equipos auxiliares de envasado de| »  ToEVALUACION
azucar, para evitar interrupciones en el proceso productivo,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos 1 2 3 4
laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.
1.1: Comprobar el area de trabajo y los equipos de envasado de azlcar, que
se encuentran operativos, y exentos de residuos, siguiendo las pautas| [] | [ | [ | [
establecidas del proceso productivo.
1.2: Preparar los equipos auxiliares de envasado de azUcar, de acuerdo con
el programa de produccion, efectuando los cambios de utillaje: moldes,| [1 | [ | [ | [
cuchillas, cilindros, entre otros, segun instrucciones de trabajo.
1.3: Efectuar las operaciones de parada y arranque de los equipos auxiliares
de envasado de azlcar, de acuerdo con las secuencias establecidas en las OlOololo
instrucciones de trabajo, utilizando los mandos especificos, cumpliendo la
normativa aplicable.
1.4: Verificar los parametros de limpieza y desinfeccion del area de trabajo, OlOololo
gue cumplen con lo establecido.
1.5: Detectar las anomalias en el funcionamiento de los equipos de envasado
de azucar, corrigiéndolas o avisando al servicio de mantenimiento segun| [] | [ | [ | O
proceda.
1.6: Efectuar el mantenimiento de primer nivel de los equipos auxiliares de
envasado en la forma y periodicidad establecida en el plan de Olololo
mantenimiento, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de
riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.
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2: Preparar los materiales y los equipos especificos de envasado de
azucar, segun las regulaciones establecidas en los manuales de
procedimiento, para la obtencién de sacos, bolsas, azlcar liquida,
azucarillos o bolsitas individuales, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y seguridad
alimentaria.

2.1: Interpretar las especificaciones de envasado de azlcar, tales como:
formato, tipo de envase y material, proceso y método de envasado, segun el
producto a procesar.

2.2: Regular las maquinas y equipos especificos de envasado de azucar,
hasta alcanzar la sincronizacion y el ritmo requeridos por las instrucciones de
produccion, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos
laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

2.3: Solicitar el suministro de los consumibles para el envasado de azucar, al
almacén, de acuerdo con el ritmo de produccién establecido.

2.4: Comprobar la disposicion y adaptacion de los materiales de envasado de
azucar, verificando el cumplimiento de las especificaciones, establecidas
tales como: tipo y calidad del material, tamafio, grosor, revestimientos y
coberturas, cierres, entre otros.

2.5: Comprobar el contenido de las etiquetas y rotulaciones al envase o
envoltura del producto de azlcar, que las indicaciones corresponden con el
producto a etiquetar.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION
12|34
0o |g|g
0o |g|g
Og|o|a
Og|o|a
0o |g|g

3: Desensilar el azucar para proceder a su distribucién, segun la
instruccion técnica aplicable, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y seguridad
alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1 2 3 4

3.1: Efectuar el proceso de desensilado del azlcar, ubicando el azlcar en las
distintas tolvas en funcidon del destino final, cumpliendo la normativa
aplicable.

0o |g|g

3.2: Comprobar los equipos (cintas transportadoras, elevador de cangilones
y bascula de pesada continua), verificando el funcionamiento, ajustandose
a lo establecido en la instruccion técnica correspondiente del producto a
procesar, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos
laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

3.3: Comprobar los parametros fisicos tales como: temperatura y humedad
del silo, mediante termémetros e higrdmetros para que se ajuste a las
instrucciones técnicas, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de
riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.
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3: Desensilar el azucar para proceder a su distribucién, segun la
instruccion técnica aplicable, cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y seguridad
alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

3.4: Tomar la muestras de azucar a desensilar, enviandolas al laboratorio de
fabrica para que realice los ensayos analiticos correspondientes, verificando

la correspondencia del informe analitico del laboratorio con la especificacién Oyojo) o
técnica del azucar desensilada.
3.5: Verificar la correspondencia del informe analitico del laboratorio, con la Olololo

especificacion técnica del azlicar a desensilar.

, . . . INDICADORES DE
4: Ensacar el azucar desensilado, para conducirlo al almacenamiento, | A\ ToEVALUACION
mediante el equipo establecido, atendiendo a especificaciones
técnicas, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos 1 5 3 4
laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.
4.1: Comprobar el nivel de la tolva de llenado de sacos, antes de proceder a Olololo
ensacar segun la especificacion técnica.
4.2: Comprobar el equipo de ensacado de azUcar, tales como: tolvin,
dosificador, bascula de pesada continua, maquina de coser y complejo de Olololo
cintas transportadoras, entre otras, que Se encuentran operativos, previas
revisiones establecidas en el proceso productivo.
4.3: Comprobar las caracteristicas de los sacos en el desembalado, que OlOololo
cumplen con las especificaciones técnicas.
4.4: Iniciar el proceso de llenado de sacos, mediante la colocacion de los
sacos en el dosificador, verificando que el peso es el establecido en el OlOololo
proceso productivo, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de
riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.
4.5: Coser el saco con la maquina de coser, cuidando de que el cierre OlOololo
guede hermético y no se produzcan derrames de azlcar.
4.6: Realizar el transporte del saco, mediante cintas hasta su
almacenamiento final. Oyojo) o
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5. Empaquetar el azicar desensilado, mediante el equipo
correspondiente, cumpliendo las especificaciones técnica, para
conducirlo al almacenamiento, cumpliendo la normativa aplicable de
envasado, prevencién de riesgos laborales, medioambiental y
seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

5.1: Comprobar los equipos de empaquetado, tales como: encolador,
formador del paquete, dosificador de azucar, cerrado del paquete y equipo
de transporte, entre otros, que se encuentran operativos, previas revisiones
establecidas en el proceso productivo.

5.2: Comprobar la bobina de papel, que cumple con las especificaciones
técnicas correspondientes, respecto a: color, gramaje e impresion grafica,
entre otros para su posterior ubicacién en la maquina.

5.3: Ubicar la bobina de papel en el equipo de empaquetado.

5.4: Proveer el encolador de cola, la cual debe cumplir con las
especificaciones técnicas cumpliendo la normativa aplicable de prevencion
de envasado, riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

5.5: Poner el equipo de empaquetado de azlcar en funcionamiento,
comprobando que el nimero de paquetes, se ajusta a lo establecido en el
proceso productivo.

5.6: Verificar el peso efectivo para cada lote, que coincide con lo establecido
en el proceso productivo.

. . . C INDICADORES DE
6: Cargar azlcar desensilado en cisternas para su distribucion a | A TOEVALUACION
granel, controlando la limpieza y estado de las cisternas, cumpliendo
la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, 1 2 3 4
medioambiental y seguridad alimentaria.
6.1: Cargar las cisternas, constatando la clase de azlcar y su
correspondencia con el pedido. Oyojo) o
6.2: Comprobar la limpieza de la cisterna, sensorialmente, mediante examen
visual que estd exenta de objetos y olores no deseados, solicitando el| [] | [ | [ | [
certificado de limpieza al transportista.
6.3: Colocar las mangueras de descarga de azlcar en la cisterna, llenando
cada uno de los compartimentos de ésta, cumpliendo la normativa aplicable | [] | [] | [ | [
de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.
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6: Cargar azlucar desensilado en cisternas para su distribucion a
granel, controlando la limpieza y estado de las cisternas, cumpliendo
la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiental y seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1 2 3 4

6.4: Cerrar las bocas de carga de azlcar, comprobando que no existen
escapes de azucar y se procede al precintado de la cisterna.

0o |

7. Almacenar palés con sacos y paquetes envasados de azucar, de
acuerdo con lo establecido, para asegurar su conservacion,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiental y seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1 2 3 4

7.1: Limpiar el suelo del almacén, los sistemas de transporte y otros
auxiliares, segun las pautas establecidas, comprobando que estan aptas
para el uso.

0o |g|g

7.2: Proteger los palés con plasticos, evitando posibles humedades de modo
gque a continuacion se pueda ubicar encima de éstos los sacos
correspondientes.

7.3: Realizar la composicién de palés por unidades de paquetes,
optimizando el espacio para el maximo aprovechamiento y evitando
deterioros de los mismos, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion
de riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

7.4: Realizar el retractilado, identificado y loteado del palé formado, al
término del mismo, comprobando la correspondencia entre la etiqueta y
el producto.

uUC0301_2 -Actualizada 2015-

Hoja 6 de 6



