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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

CUALIFICACION PROFESIONAL: ELABORACION DE CERVEZA

Cadigo: INA108_2

NIVEL: 2

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION PARA LAS

TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

UNIDAD DE COMPETENCIA
“UC0311_2: Controlar y preparar las materias primas
las operaciones de malteado”

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

y realizar

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 “UC0311_2: Controlar y preparar las materias primas

y realizar las operaciones de malteado”.

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:

NIF:

Firma:

Nombre y apellidos del asesor/a:

NIF:

Firma:
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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:

No sé hacerlo.
Lo puedo hacer con ayuda.
Lo puedo hacer sin necesitar ayuda.

PR

trabajadora.

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

1: Preparar el &rea de trabajo (puesto, entorno y servidumbres) de
malteado de la cebada, para evitar contaminaciones del
procesado de producto, segun las indicaciones de las fichas
técnicas de produccion y cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.

1.1: Utilizar las fichas técnicas de produccién de cerveza, extrayendo la
informacién sobre los productos, la planificaciéon de los procedimientos de
recepcion, el almacenamiento y el acondicionamiento de materias para el
proceso de malteado de la cebada.

1.2: Seleccionar los equipos de produccion (bombeo-transporte, tanques de
remojo y germinacion), los de proteccion, los ltiles y las herramientas, segun
el proceso, utilizando la ficha técnica de produccion, efectuando los cambios
indicados en las instrucciones de trabajo de la operacién correspondiente.

1.3: Comprobar la limpieza de los equipos de produccion y de los sistemas de
transporte, al inicio de cada jornada, turno o lote, asegurando que se
encuentran listos para su uso segun las pautas establecidas en las
instrucciones de trabajo.

1.4: Realizar la limpieza de las instalaciones, aplicando los programas de
limpieza y desinfeccién establecidos, por métodos manuales o automaticos
(equipos CIP), acotando el area con las sefiales reglamentarias, siguiendo
instrucciones de trabajo, del plan de produccién y de seguridad establecidos.
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INDICADORES DE

2: Regular los equipos utilizados en las operaciones de malteado, AUTOEVALUACION
segun las indicaciones de las fichas técnicas de produccién y de sus
instrucciones de uso, para garantizar la produccion. 1 (2|3 |4

2.1: Regular los equipos (de bombeo-transporte, tanques de remojo y
germinacién, maquinas de calibracién, de tamizado y clasificacién del
grano, ventiladores de arrastre de polvo y paja, entre otros), de acuerdo| [] | (] | [ | O
con el programa de produccién establecido, cambiando el utillaje segin lo
indicado por las instrucciones de trabajo de la operacion correspondiente.

2.2: Comprobar los parametros de funcionamiento de las maquinas
(humedad y temperatura, entre otros), utilizando las herramientas, los Olololo
utiles y los aparatos de medida requeridos, en funcién de las operaciones
previstas y las tolerancias admitidas.

2.3: Calibrar los equipos de control de los parametros de calidad
(humedad, contenido en proteinas, peso especifico, germinacién y otros)
en la recepcion y durante el proceso de malteado, segun los procesos de | []1 | [ | [ | O
actuacion y siguiendo el protocolo establecido, reajustandolos segun los
resultados de las operaciones de prueba.

2.4: Efectuar las operaciones de parada y arranque de los equipos, de Olololo
acuerdo con la secuencia establecida en las instrucciones de trabajo.

INDICADORES DE
3. Efectuar operaciones de mantenimiento de primer nivel de los AUTOEVALUACION
equipos, las maquinas y las herramientas utilizadas en el proceso
de malteado de la cebada, para evitar que se produzcan cortes
improductivos, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de 1 2 3 4
riesgos laborales, medioambientales y seguridad alimentaria.

3.1: Comprobar el funcionamiento de los equipos, de las maquinas y de
los instrumentos auxiliares utilizados en la recepcién (velocidad,
temperatura, presion y otros) y en los procedimientos de malteado de la OlOololo
cebada (humedad, contenido en proteina, peso especifico), teniendo en
cuenta las variables y siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones
de trabajo.

3.2: Corregir las posibles anomalias de funcionamiento en los equipos
utilizados en el malteado (bombas, lavadoras, compresores y sistemas de OlOololo
transporte, entre otros), actuando segun las instrucciones de
mantenimiento.

3.3: Sustituir las piezas o elementos especificados como de primer nivel
gue se encuentren defectuosos o gastados, de acuerdo con el plan de Olololo
mantenimiento aplicable, en los equipos utilizados en el malteado de la
cebada.
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3: Efectuar operaciones de mantenimiento de primer nivel de los
equipos, las maquinas y las herramientas utilizadas en el proceso
de malteado de la cebada, para evitar que se produzcan cortes
improductivos, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de
riesgos laborales, medioambientales y seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

3.4: Cumplimentar las operaciones referidas al mantenimiento efectuado,
informando al servicio de mantenimiento de las posibles averias
detectadas que sobrepasen su nivel de competencia.

4: Controlar la recepcion de las materias primas y productos
auxiliares (cebadas, maltas, aditivos y otros), verificando su calidad
y correspondencia con lo solicitado, para iniciar el proceso
productivo, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de
riesgos laborales y de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

4.1: Comprobar las caracteristicas de las materias primas (cebadas y
maltas) y auxiliares (aditivos y otros), utilizando la documentacién de la
mercancia, con la orden de compra, detectando posibles anomalias y
rechazandolas en su caso, segun los procedimientos establecidos sobre
posibles defectos (cantidad, fecha de caducidad, dafios o pérdidas).

4.2: Seleccionar las materias primas y las auxiliares que cumplan con las
comprobaciones realizadas, en funcion de su variedad, su origen y
caracteristicas analiticas (humedad, calibrado, proteinas y otras) y
descargan con la maquinaria requerida, sin producir desperfectos en el
material, de acuerdo con los planes de inspeccién establecidos por la
empresa y el tipo de produccion.

4.3: Pesar los productos recibidos con balanzas manuales o autométicas,
constatando las cantidades del suministro, cuando se verifique su
correspondencia con la orden de compra o nota de entrega.

4.4; Almacenar la cebada en los silos segin su origen y variedad,
comprobando el estado higiénico y operativo de la instalacion antes de su
uso, ademas de los parametros de temperatura y humedad relativa,
restableciendo los parametros en caso de desviacion.

4.5: Registrar la informacién relacionada con el proceso de recepcion y
almacenamiento, utilizando los soportes y sistemas de archivo establecidos,
manteniendo la trazabilidad del proceso productivo.

4.6: Expedir la malta en funcién de las normas establecidas.
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5: Efectuar las operaciones de remojo y de germinacion del grano
de cebada para provocar el desarrollo de la actividad enzimética,
segun las especificaciones técnicas, cumpliendo la normativa
aplicable de prevencion de riesgos laborales y de seguridad
alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

5.1: Limpiar la cebada (tamizado), clasificandola, siguiendo las instrucciones
de trabajo para su posterior ensilado y remojo.

5.2: Almacenar la cebada en los silos de pre-remojo, afiadiendo agua y
provocando el inicio de la actividad enzimatica, segun las cantidades
especificadas en las instrucciones del proceso de germinacion del grano.

5.3: Controlar las condiciones y las cantidades requeridas durante el proceso
de remojo de la cebada, comprobando los parametros (entrada de aire, salida
de diéxido de carbono, periodos himedos y secos y temperatura del agua
entre otros) a través de los instrumentos de los sensores.

5.4: Transportar los efluentes del agua de remojo del grano de cebada, a los
tanques de depuraciéon después de su uso, segln las especificaciones
técnicas.

5.5: Trasladar el grano de cebada remojado, a los equipos de germinacién en
condiciones controladas de temperatura y humedad, utilizando la lectura de
los instrumentos de los sensores correspondientes en las condiciones
requeridas en el proceso de germinacion.

5.6: Realizar los removidos y la ventilacién, utilizando ventiladores,
extractores y rotores en los equipos de germinacion, segun las condiciones
requeridas para controlar que el desarrollo enzimatico.

5.7: Llevar a cabo el desarrollo enzimatico durante el proceso de la
germinacion del grano de cebada, conforme a los requerimientos previstos en
el proceso de produccion, utilizando las medidas instrumentales y pruebas
sensoriales correspondientes.

5.8: Registrar la informacion generada durante el proceso de remojado y
germinacion de la cebada, y archivandola segun el soporte establecido.
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INDICADORES DE
6: Efectuar las operaciones de secado y tostado de los granos AUTOEVALUACION
germinados para obtener cerveza, siguiendo los procedimientos
establecidos, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de 112134
riesgos laborales y de seguridad alimentaria.
6.1: Deshidratar los granos germinados, comprobando los parametros
(temperatura de deshidratacion, humedad y caudal de aire), establecidos en| [] | [ | [ | [
los protocolos de trabajo y segun el tipo de malta a obtener.
6.2: Tostar los granos germinados y secos con el grado de tueste requerido,
estableciendo el tipo de malta base requerida, mediante el control del tiempo | [] | [ | [ | [
y temperatura, segun protocolo de trabajo de obtencion de malta.
6.3: Realizar la desgerminacién, enfriando el grano tostado, mediante el
control de la temperatura, obteniéndose asi la malta segan el tipo de cerveza | [] | [] | [ | [
gue se quiera obtener.
6.4: Almacenar la malta producida en diferentes silos, teniendo en cuenta Olololo
variedad y el lote de fabricacion.
6.5: Almacenar los subproductos (grano partido, polvo, raicilla, y otros) del
proceso del malteado, utilizando los silos correspondientes hasta su posterior | [] | [] | [ | [
expedicion.
6.6: Efectuar la toma de muestra, identificando el lote correspondiente de Olololo
fabricacién para su control analitico en el laboratorio y pruebas 'in situ'.
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