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CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION PARA LAS
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

UNIDAD DE COMPETENCIA
“UC0548 2: Controlar la materia prima y prepararla s
instalaciones y la maquinaria de bodega”

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
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 “UC0548_2: Controlar la materia prima y preparar las
instalaciones y la maquinaria de bodega”.

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 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 autoevaluacién que considere méas 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.

1: Preparar las materias primas para iniciar el proceso de elaboracion
de vinos y sidras, siguiendo las pautas establecidas en el manual de
procedimiento y en las instrucciones de trabajo, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, calidad,
medioambiente y seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1.1 Seleccionar las materias primas (uvas, manzanas) antes de su entrada
en bodega, comprobando el estado de madurez y las condiciones de
sanidad e higiene.

1.2 Realizar la toma de muestras y los ensayos inmediatos de graduacion
glucométrica o graduacion Beaumé (°Bé), siguiendo las condiciones
establecidas en los manuales de procedimiento.

1.3 Controlar las condiciones de transporte y de descarga de la vendimia a
la tolva de recepcién, verificando las condiciones higiénicas, avisando al
superior inmediato, ante la existencia de posibles anomalias.

1.4 Despalillar las materias primas una vez descargadas, en la tolva sinfin,
verificando la separacion de restos vegetales, granos alterados y otros
elementos para su eliminacion, corrigiendo ante posibles desviaciones.

1.5 Contrastar las caracteristicas de las materias primas entrantes con los
requerimientos de calidad, registrando sus datos.

1.6 Realizar los tratamientos de la vendimia (sulfitado, enzimado), segln
las especificaciones de cada elaboraciéon, cumpliendo la normativa
aplicable de prevencion de riesgos laborales, calidad, medioambiental y
seguridad alimentaria.
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1: Preparar las materias primas para iniciar el proceso de elaboracion
de vinos y sidras, siguiendo las pautas establecidas en el manual de
procedimiento y en las instrucciones de trabajo, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, calidad,
medioambiente y seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1.7 Comprobar el flujo de materias primas en la tolva de recepcion, si

cubre la alimentacion de la linea de produccion, procediendo a su|[] | [] | [ | O
correccién o notificacién al superior inmediato.

1.8 Llevar a cabo la evacuacién de los elementos eliminados y residuos en

el tiempo y la forma indicados, depositandose en los sitios paracadauno | [] | [ | [ | O

de ellos.

2: Preparar las maquinas, los equipos y los medios auxiliares para la
elaboracion de vinos y sidras fermentados, segun los manuales de
procedimiento y las instrucciones de utilizacion, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, calidad,
medioambiente y seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

2.1: Preparar los equipos de control térmico de la fermentacion en vinos y
sidras, como grupo de frio, intercambiadores, electrovalvulas, entre otros,
y los de depuracion de mostos y vinos, filtros, centrifugas, entre otros,
segun el programa de produccion y las instrucciones de trabajo de la
operacion correspondiente.

2.2: Preparar los equipos de elaboracién de productos fermentados,
seleccion-lavado, bombeo-transporte (bombas de trasiego, mangueras
alimentarias, entre otros), despalillado-estrujado, seleccion-lavado y
prensado, entre otros, en funcion de las caracteristicas de las materias
primas y del producto a obtener, siguiendo las pautas marcadas en las
instrucciones de trabajo.

2.3: Introducir los valores de los parametros (temperatura, tiempos, dosis)
en los equipos automaticos de la bodega, de acuerdo con el tipo de
operacion a efectuar y las exigencias establecidas en las instrucciones de
trabajo.

2.4: Realizar los cambios de utillaje en la fermentacién, segun el programa
de produccion y las instrucciones de trabajo de la operacion
correspondiente.
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2: Preparar las maquinas, los equipos y los medios auxiliares para la
elaboracion de vinos y sidras fermentados, segun los manuales de
procedimiento y las instrucciones de utilizacion, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, calidad,
medioambiente y seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

2.5: Efectuar las operaciones de parada y arranque de los equipos de

elaboracion de productos fermentados, de acuerdo con las secuencias| [] | [ | [ | [
establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.

2.6: Realizar las operaciones de mantenimiento de primer nivel en la

forma y con la periodicidad indicadas en los manuales de utilizacion, OlOololo

detectando posibles anomalias, valorandolas y procediendo a su
correccién o aviso.

3: Realizar la limpieza "in situ" de instalaciones de elaboracion de vinos
y sidras, mediante operaciones manuales o modulos de limpieza
automaticos, para garantizar la produccion cumpliendo la normativa
aplicable de prevencion de riesgos, calidad, medioambiente y
seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

3.1: Ubicar las sefiales reglamentarias, acotando el area de limpieza, de
acuerdo con los requerimientos de seguridad establecidos.

3.2: Ejecutar las operaciones de limpieza manual de las superficies, los
depésitos, las barricas y otros elementos, utilizando productos y en
condiciones fijadas y con los medios estipulados segun el plan de limpieza
y mantenimiento de la empresa.

3.3: Comprobar la limpieza de los equipos de produccidn, sistemas de
transporte y de otros auxiliares, al inicio y término de cada jornada, turno o
lote, siguiendo las pautas establecidas en las instrucciones.

3.4: Contrastar el nivel de desinfeccion y esterilizacion alcanzado, con el
exigido por las especificaciones e instrucciones de trabajo, dejando los
equipos y las maquinas de produccion en condiciones operativas después
de su limpieza.

3.5: Almacenar los productos y materiales de limpieza y desinfeccion en
los lugares determinados para su depésito, evitando riesgos y confusiones.
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