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TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

UNIDAD DE COMPETENCIA
“UC0564 3: Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del
proceso de elaboracion de derivados de cerealesyd e dulces”

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La informacién recogida en é€l
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 “UC0564_3: Aplicar técnicas de control analitico y
sensorial del proceso de elaboracion de derivados de cereales y de dulces”.

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 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: Controlar la toma de muestras (muestreo, acondicionamiento,
preparacion y almacenamiento) de materias primas, auxiliares,
productos intermedios y finales en la elaboracién de derivados de
cereales y dulces en proceso para efectuar controles fisico-quimicos,
microbiol6gicos y sensoriales, segun el plan de calidad.

1.1: Controlar el muestreo a lo largo del proceso productivo de elaboracion de
derivados de cereales y dulces, planificando la periodicidad de los controles
(habituales, ocasionales, Unicos), en funcion de los medios disponibles, del
coste econdémico, de los condicionantes de la muestra, cumpliendo los
requerimientos del plan de calidad.

1.2: Controlar el muestreo de materias primas y auxiliares, de productos
intermedios y finales de derivados de cereales y dulces, verificando que se
efectlia bajo normas de control de calidad y es representativo, cumpliendo las
condiciones (forma de la toma, frecuencia del muestreo, condiciones de la
toma, tamafio de las mismas, nimero de muestras y otros), establecidos en
los protocolos de produccién.

1.3: Comprobar el instrumental (material volumétrico aforado y/o calibrado,
equipos de incubacion y esterilizacion, entre otros), utilizado en la toma de
muestras a lo largo del proceso productivo de elaboracion de derivados de
cereales y dulces, verificando su esterilizacion en el muestreo de pruebas
microbiolégicas.

1.4: Controlar las operaciones de codificacion, marcaje, traslado, preservacion
y almacenamiento de las muestras, verificando que se efectian segun los
requerimientos del control de calidad, hasta el momento de su andlisis,
diferenciando seguln se trate de materias primas, producto intermedio y final.
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1. Controlar la toma de muestras (muestreo, acondicionamiento,
preparacion y almacenamiento) de materias primas, auxiliares,
productos intermedios y finales en la elaboracion de derivados de
cereales y dulces en proceso para efectuar controles fisico-quimicos,
microbiol6gicos y sensoriales, segun el plan de calidad.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1.5: Establecer el registro de la toma de muestras en los soportes, indicando
persona, momento en que se hizo la toma, instrumento o técnica utilizada, lote
de producto, y nimero o referencia como control.

1.6: Abrir el envase que contiene la muestra, en el laboratorio, tomando
precauciones durante la manipulacién y con la asepsia requerida en el plan de
calidad.

1.7: Comprobar la eliminacion de los restos o residuos de la toma de
muestras, verificando que se efectta en la forma indicada en los protocolos de
actuacion, evitando o minimizando el posible impacto ambiental de las
mismas.

2: Controlar la calidad de las materias primas, auxiliares, productos
intermedios y finales, envases y embalajes, de derivados de cereales y
dulces en proceso, mediante ensayos fisicos-quimicos y reologicos
para verificar el cumplimiento de los parametros de calidad del plan
general de produccion.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

2.1: Definir los controles fisicos, quimicos y reol6gicos y la periodicidad de los
mismos (habituales, ocasionales, Unicos), en funcién de los medios
disponibles, del coste econémico, de los condicionantes de la muestra y de los
requerimientos del plan de calidad.

2.2: Comprobar el acondicionamiento del area de trabajo y utillaje a utilizar en
ensayos fisicos, quimicos y reolégicos, segun la técnica a aplicar en el control
de calidad de derivados de cereales y dulces.

2.3: Preparar los reactivos y medios, segun la técnica a emplear en el control
de calidad de derivados de cereales y dulces.

2.4: Calibrar los aparatos y equipos (pH metro, farindégrafo, entre otros), para
los ensayos fisicoquimicos, segun las especificaciones recogidas en las fichas
técnicas.
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2: Controlar la calidad de las materias primas, auxiliares, productos
intermedios y finales, envases y embalajes, de derivados de cereales y
dulces en proceso, mediante ensayos fisicos-quimicos y reologicos
para verificar el cumplimiento de los pardmetros de calidad del plan
general de produccion.

2.5: Preparar la muestra tomada de derivados de cereales y dulces para el
ensayo, siguiendo el protocolo de actuacion, dependiendo del tipo de la misma
(liquida, solida, muestra de superficie, a granel o envasado), cumpliendo el
protocolo establecido del plan de calidad.

2.6: Efectuar el andlisis fisico-quimico (humedad, cenizas, acidez, textura,
colorimetria, entre otros), a lo largo del proceso productivo, en harinas,
productos de galleteria, chocolates y pastas alimenticias, entre otros,
utilizando el material de laboratorio, los equipos y los reactivos requeridos en
el protocolo de analisis.

2.7: Efectuar el analisis reologico de harinas (amilograma, alveograma,
farinografo, entre otros), utlizando el material y equipos de laboratorio
requerido en el protocolo de analisis.

2.8: Controlar la calidad de los envases para la obtencidon de derivados de
cereales y dulces, determinando los parametros fisicos (porosidad, estafiado,
replecion y otras), siguiendo los protocolos de andlisis y garantizando la
conservacion del producto.

2.9: Controlar la calidad del envasado en la elaboracion de derivados de
cereales y dulces, comprobando la hermeticidad de los envases y asegurando
la calidad del producto final envasado.

2.10: Comprobar el almacenamiento o eliminacion de los restos de muestra y
la eliminacion de los residuos de los ensayos efectuados, minimizando el
impacto ambiental de los mismos.

2.11: Efectuar el trabajo en el laboratorio de analisis fisico-quimicos,
comprobando que las areas de trabajo se mantienen libres de elementos que
puedan dificultar las acciones o puedan resultar peligrosos, aplicando las
medidas de seguridad en el manejo de elementos toxicos y utilizando los
equipos de proteccion individual y las protecciones de los equipos.
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INDICADORES DE
3: Obtener informacién de las pruebas fisicoquimicas y reoldgicos | AUTOEVALUACION
efectuadas en derivados de cereales y dulces para establecer
medidas correctoras a lo largo del proceso productivo. 1 2 3 4

3.1: Efectuar los célculos numéricos y representaciones gréaficas, utilizando la
formulacién de andlisis, de las pruebas fisicoquimicas y reolégicos, OlOololo
comprobando los limites establecidos en las instrucciones del control de
calidad de derivados de cereales y dulces.

3.2: Elaborar el informe de resultados, incluyendo los datos del lote, nUmero o
referencia del informe, fecha del mismo, identificaciéon de la muestra, detalle OlOololo
de la técnica empleada y de la calibracién y/o control del equipo utilizado,
interpretando resultados con la firma del responsable.

3.3: Registrar los resultados obtenidos en los controles analiticos, en el
soporte requerido, incluyendo fecha del control, la persona que efectud el OlOololo
analisis, el equipo y técnica utilizada, archivando los registros en el soporte
previsto.

3.4: Establecer las correcciones en los procesos productivos en caso de
desviaciones observadas en los resultados de los controles analiticos de las
pruebas fisicoquimicas y reoldgicas, proponiendo las modificaciones en los| [] | [0 | [ | I
puntos de muestreo, cantidad de muestra y frecuencia de muestreo,
atendiendo los requerimientos del departamento de produccion.

. L, INDICADORES DE
4: Efectuar ensayos microbiologicos en proceso para controlar la| AUTOEVALUACION

existencia de microorganismos en materias primas, auxiliares,
productos intermedios y finales de derivados de cereales y dulces. 1|1 2| 3] 4

4.1: Definir el método analitico microbiolégico a emplear y la periodicidad de
los controles (habituales, ocasionales, Unicos), en funcibn de los
microorganismos que se pretenden aislar, identificar y cuantificar, de los| [] | [ | [ | I
medios disponibles, del coste econémico, de los condicionantes de la muestra
y de los requerimientos del plan de calidad.

4.2: Comprobar el acondicionamiento del area de trabajo y utillaje a utilizar en
los ensayos microbiolégicos de derivados de cereales y dulces, verificando | [] | [ | [ | [
gue se cumple la normativa aplicable de seguridad alimentaria.

4.3: Preparar los medios de cultivo y otros reactivos, segun protocolos
establecidos para los ensayos microbioldgicos en el control de calidad de| [] | (] | [ | O
derivados de cereales y dulces.
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. s L INDICADORES DE
4: Efectuar ensayos microbiol6gicos en proceso para controlar la| AUTOEVALUACION

existencia de microorganismos en materias primas, auxiliares,
productos intermedios y finales de derivados de cereales y dulces. 1 2 3 4

4.4: Calibrar los aparatos y equipos para los ensayos microbiolégicos, en Olololo
funcion de las especificaciones recogidas en las fichas técnicas.

4.5: Preparar las muestras para el ensayo, segun el protocolo de actuacion, en
condiciones de limpieza y asepsia, efectuando la digestion de la muestra y las Olololo
diluciones decimales apropiadas previniendo la contaminacion a través del
personal y del ambiente.

4.6: Efectuar la siembra e incubacion de los medios, fijando los parametros de OlOololo
temperatura y tiempo requeridos para el microorganismo a aislar.

4.7. Efectuar el recuento de colonias y el célculo del nimero de
microorganismos de la muestra analizada, mediante equipos de recuento de | [] | [] | [ | [
colonias, siguiendo el protocolo de analisis.

4.8: Identificar los microorganismos aislados, utilizando la técnica de tincién y
observacion microscépica y/o ensayos bioquimicos, siguiendo el protocolo de | [] | [] | [ | [
andlisis.

4.9: Comprobar la esterilizacion de los residuos de los analisis
microbiolégicos, antes de su eliminacién, minimizando el posible impacto| [] | [] | [ | [
ambiental de los mismos.

INDICADORES DE
5: Obtener informacion de las pruebas microbiolégicas efectuadas en| AUTOEVALUACION
derivados de cereales y dulces, para establecer medidas correctoras a
lo largo del proceso productivo. 1 2 3 4

5.1: Efectuar los célculos numéricos e interpretacion de resultados de las
pruebas microbiolégicas, comprobando los limites de aceptacién establecidos Olololo
en la normativa aplicable (presencia/ausencia de patégenos, nUmero maximo
de microorganismos y volumen de muestra de no patégenos).

5.2: Elaborar el informe de resultados en los controles microbiolégicos,
incluyendo datos relativos al lote, nUmero o referencia del informe, fecha del
mismo, identificacion de la muestra, detalle de la técnica empleada y de la| [] | [ | [ | I
calibracion y/o control del equipo utilizado, la interpretacién de los resultados y
la firma del responsable.
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5: Obtener informacion de las pruebas microbiol6gicas efectuadas en
derivados de cereales y dulces, para establecer medidas correctoras a
lo largo del proceso productivo.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

5.3: Registrar los resultados de los controles microbiolégicos, segun las
instrucciones del plan de calidad, incluyendo la fecha del control, la persona
que efectué el analisis, el equipo y técnica utilizada, verificando el
almacenamiento de los registros.

5.4: Establecer las correcciones en los procesos productivos, en caso de
desviaciones en los resultados de los controles microbioldgicos, proponiendo las
modificaciones en los puntos de muestreo, cantidad de muestra y frecuencia de
muestreo, atendiendo los requerimientos del departamento de produccion.

5.5: Efectuar el trabajo en el laboratorio de microbiologia, comprobando que
las areas de trabajo se mantienen libres de elementos que puedan dificultar
las acciones o puedan resultar peligrosos, aplicando las medidas de seguridad
en el manejo de elementos toxicos y utilizando los equipos de proteccion
individual y las protecciones de los equipos.

12|34
0o |
0o |
0o |

6: Efectuar operaciones del control organoléptico de derivados de
cereales y dulces, mediante analisis sensoriales e instrumentales
apropiados para controlar la calidad y proponer nuevos productos,
segun el plan general de calidad.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

6.1: Definir el método sensorial y/o instrumental a emplear y la periodicidad de
los controles (habituales, ocasionales, Unicos), en funcibn de las
caracteristicas organolépticas a determinar en el producto derivado de
cereales y dulces en estudio, teniendo en cuenta los medios disponibles, el
coste econdmico, los condicionantes de la muestra y los requerimientos del
plan de calidad.

6.2: Preparar el area de trabajo y elementos en el control organoléptico
(platos, vasos, cabinas de cata y otros) de derivados de cereales y dulces,
segun lo establecido en el plan de calidad.

6.3: Acondicionar la muestra de derivado de cereales y dulces para el analisis
organoléptico en las condiciones segun protocolos.

6.4: Confeccionar las fichas de cata segun el tipo de prueba a efectuar
(afectiva o hedobnica, discriminativa o descriptiva), reflejando las
caracteristicas sensoriales y escalas en funcion del tipo de muestra a examen.
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INDICADORES DE
6: Efectuar operaciones del control organoléptico de derivados de| AUTOEVALUACION
cereales y dulces, mediante analisis sensoriales e instrumentales
apropiados para controlar la calidad y proponer nuevos productos, 1 5 3 4
segun el plan general de calidad.
6.5: Controlar las pruebas sensoriales, verificando que se efecttan en las OlOololo
condiciones requeridas y por personal preparado.
6.6: Comprobar el estado de los patrones a utilizar en el analisis sensorial e OlOololo
instrumental de derivados de cereales y dulces.
6.7: Calibrar los equipos de analisis instrumental de caracteristicas
organolépticas (colorimetros, viscosimetros, densimetros y texturometros, Olololo
entre otros), para el estudio de componentes aromaticos de derivado de
cereales y dulces.
6.8: Verificar el almacenamiento o eliminacion de los restos de muestra y la
eliminacion de los residuos de los andlisis instrumentales, minimizando el | [] | [ | [ | O
posible impacto ambiental de los mismos.

7. Obtener informacion del control organoléptico de derivados de
cereales y dulces, para establecer medidas correctoras a lo largo del
proceso productivo.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

7.1: Efectuar los célculos matematicos, estadisticos y las representaciones
gréficas, con los datos obtenidos en los analisis sensoriales e instrumentales.

7.2: Registrar los resultados obtenidos en los controles sensoriales e
instrumentales, en la forma indicada en las instrucciones del plan de calidad,
incluyendo la fecha del control, la persona responsable, el equipo y técnica
utilizada, verificando el almacenamiento de los registros en el soporte
establecido.

7.3: Proponer las modificaciones o correcciones oportunas en caso de
desviaciones en los parametros de calidad establecidos para ese producto,
valorando los datos obtenidos en los andlisis sensoriales e instrumentales,
relacionandolos con los datos obtenidos en los andlisis fisicoquimicos y
comprobando que estan dentro de los intervalos establecidos en el plan de
calidad.
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7: Obtener informacion del control organoléptico de derivados de
cereales y dulces, para establecer medidas correctoras a lo largo del
proceso productivo.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1 2 3 4

7.4: Elaborar el informe de resultados incluyendo los datos relativos al lote,
numero o referencia del informe, fecha del mismo, identificacion de la muestra,
detalle de la técnica empleada y de la calibracion y/o control de los equipos
utilizados, la interpretacion de los resultados y la firma del responsable.

7.5: Realizar los analisis sensoriales e instrumentales, comprobando que las
areas de trabajo se mantienen libres de elementos que puedan dificultar las
acciones o puedan resultar peligrosos, aplicando las medidas de seguridad en
el manejo de elementos téxicos y utilizando los equipos de proteccién
individual.
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