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PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN 
Y ACREDITACIÓN DE LAS  

COMPETENCIAS PROFESIONALES  

 

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACIÓN PARA LAS 
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES 

  
UNIDAD DE COMPETENCIA 

“UC0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado, 
acondicionado y empaquetado de productos alimentari os 
siguiendo instrucciones de trabajo de carácter norm alizado y 
dependiente”  
 

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 “UC0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el 
envasado, acondicionado y empaquetado de productos alimentarios siguiendo 
instrucciones de trabajo de carácter normalizado y dependiente”. 
 
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: OPERACIONES AUXILIARES D E 
ELABORACIÓN EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 
 
Código: INA172_1  NIVEL: 1  
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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: Preparar los materiales e instalaciones y equipos específicos de 
envasado, acondicionado y embalaje de productos alimentarios, para 
evitar paros improductivos, cumpliendo la normativa aplicable de 
seguridad, salud laboral, medioambiental y seguridad alimentaria, 
siguiendo instrucciones. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
1.1: Regular los equipos de las líneas de envasado, hasta alcanzar el ajuste y 
el ritmo requeridos. 
 

    

 
1.2: Disponer los consumibles, tales como: botellas, bolsas, tapones, 
plásticos, etiquetas, entre otros, comprobando que son los requeridos al lote 
que se va a trabajar. 
 

    

 
1.3: Identificar los productos a envasar, acondicionar o empaquetar, dando su 
conformidad respecto al lote. 
 

    

 
1.4: Disponer las etiquetas, rótulos y demás identificaciones, en la forma o 
cuantía establecidas y en los lugares asignados. 
 

    

 
1.5: Efectuar la limpieza de los envases no formados “in situ”, en las 
condiciones de higiene marcadas por las instrucciones de trabajo, cumpliendo 
la normativa aplicable. 
 

    

 
 
 



  
 
 

 

 

 
 

 
UC0545_1 -Actualizada 2015- Hoja 3 de 5 

 
2: Operar mandos sencillos y automáticos para colaborar en el proceso 
de envasado y acondicionado de los productos alimentarios, siguiendo 
instrucciones. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
2.1: Controlar el funcionamiento de las máquinas formadoras de envases 
confeccionados “in situ”, cuando los haya, de acuerdo con las órdenes 
recibidas. 
 

    

 
2.2: Controlar los niveles de productos y de la temperatura de los depósitos de 
dosificado, de acuerdo con las directrices establecidas. 
 

    

 
2.3: Ubicar los envases y los materiales (mallas, envoltorios, etiquetas, 
marchamos, pajitas, cucharillas), en el acondicionado en las líneas o equipos 
suministradores, accediendo al proceso, según el ritmo y sincronización 
establecidos. 
 

    

 
2.4: Efectuar la dosificación y llenado de los envases, según la cadencia y 
dosis especificadas en las instrucciones de trabajo. 
 

    

 
2.5: Realizar el cerrado y sellado del envase, según el ritmo y forma 
especificados en las instrucciones de la operación. 
 

    

 
2.6: Trasladar el producto envasado y acondicionado, en la forma y al lugar 
asignado en las instrucciones de trabajo. 
 

    

 
2.7: Ejecutar el recuento y control de los materiales y productos consumidos 
en el proceso de envasado y acondicionado, según lo establecido y 
disponiendo los sobrantes en el lugar asignado para su reutilización. 
 

    

 
2.8: Llevar a cabo la manipulación de los productos y de los materiales de 
envasado, adoptando las medidas de protección necesarias y las normas de 
higiene alimentaria aplicables. 
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3: Operar mandos sencillos y automáticos para realizar el proceso de 
embalaje de los productos alimentarios envasados, siguiendo 
instrucciones. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
3.1: Desarrollar la formación del paquete, pale o fardo, en la máquina de 
embalaje correspondiente, conforme a las especificaciones establecidas. 
 

    

 
3.2: Ensayar los formatos de cartonaje, empapelado y retractilado, 
previamente, consiguiendo las posibles desviaciones, bajo la supervisión del 
responsable del proceso. 
 

    

 
3.3: Ubicar los materiales de embalaje, en las líneas o equipos 
suministradores, entrando en los procesos automatizados, con el ritmo y la 
sincronización establecida. 
 

    

 
3.4: Separar el producto acabado por lotes, con la precisión y en la cantidad 
especificada en las instrucciones de trabajo, según la orientación del mismo y 
la envoltura correspondiente. 
 

    

 
3.5: Realizar el sellado ajustadamente con el ritmo y la forma especificada en 
las instrucciones de la operación, así como el atado y/o retractilado de las 
unidades empaquetadas. 
 

    

 
3.6: Colocar los rótulos, marchamos, tarjetas y otros indicativos que 
identifiquen al producto embalado, en el lugar y forma establecidos según 
instrucciones y, observando y comunicando cualquier anomalía que se 
detecte. 
 

    

 
3.7: Trasladar la unidad embalada en la forma y al lugar asignado, siguiendo 
las instrucciones de trabajo, en caso de utilización de equipos de robótica, 
regulándola durante la operación para detectar posibles anomalías. 
 

    

 
3.8: Efectuar el recuento y control de los materiales consumidos en el proceso 
de embalaje, según instrucciones, disponiendo los sobrantes en el lugar 
asignado para su reutilización o tratamiento. 
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4: Realizar la limpieza y el mantenimiento de primer nivel de los útiles, 
equipos e instalaciones utilizados de envasado y embalaje de los 
productos alimentarios para dejarlos operativos para posteriores 
utilizaciones, cumpliendo la normativa aplicable de seguridad, salud 
laboral, medioambiental y seguridad alimentaria, siguiendo 
instrucciones. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
4.1: Ejecutar la limpieza de las instalaciones y equipos utilizados en los 
procesos de envasado y empaquetado de los productos, con la frecuencia y 
procedimientos establecidos, aplicando las medidas de protección requeridas 
y las normas que aseguren la calidad alimentaria. 
 

    

 
4.2: Mantener las zonas de trabajo, así como los lugares de paso y salida, 
libres de obstáculos, retirando aquellos objetos, bultos, mercancías o residuos, 
utilizando el equipo de protección individual y adoptando las medidas de 
prevención de riesgos, cumpliendo la normativa aplicable. 
 

    

 
4.3: Depositar los residuos procedentes del envasado de productos 
alimentarios, en los contenedores y lugares destinados a tal fin, de acuerdo 
con los procedimientos establecidos y las normas de gestión de residuos 
establecidos. 
 

    

 
4.4: Ejecutar las operaciones de mantenimiento de primer nivel o de uso de 
los equipos y maquinaria utilizados, en la forma y periodicidad estipulada. 
 

    

 
4.5: Efectuar las correcciones o reparaciones de primer nivel en instalaciones 
o equipos, según los procedimientos establecidos. 
 

    

 


