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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 “UC0566_3: Controlar la elaboracion de productos
derivados de la pesca y de la acuicultura y sus sistemas automaticos de produccion”.

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.
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Firma:
NIF:

Nombre y apellidos del asesor/a:

Firma:
NIF:
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION DEL CUESTIONARIO:

Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el numero 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 més 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

PN R

trabajadora.

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

1: Controlar la recepcién de las materias primas y auxiliares y el
aprovisionamiento interno de la unidad de produccién para garantizar el
suministro y la coordinacion entre los distintos departamentos,
asegurando el cumplimiento del plan general de produccion.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1.1: Controlar las caracteristicas de pescados, mariscos y productos auxiliares
en su recepcion, cotejando los resultados de las pruebas y ensayos
fisicoquimicos con los criterios de pedido y con las especificaciones que
deben cumplir en relacion a la especie, tamafio, frescura, cantidad, estado
fisico, asi como las condiciones del transporte.

1.2: Controlar la cumplimentacion de la documentacion correspondiente con la
recepcion de las materias primas de pescados, mariscos y productos
auxiliares (condimentos, aceites, especies, entre otros), verificando que se
efectlia, segun lo establecido en el plan general de produccién de la empresa.

1.3: Controlar el suministro interno de materias primas y auxiliares, verificando
qgue se organiza de acuerdo con el almacén, fijando los procedimientos de
pedido los puntos, momentos y formas de entrega, que permitan garantizar el
cumplimiento del programa de produccion.

1.4: Controlar los puntos de almacenamiento intermedio, verificando la
disposicion y la cuantia maxima y minima, de tal forma que se optimice el
espacio disponible, asegurando la sincronizacién entre los departamentos
conjuntos.
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1: Controlar la recepcién de las materias primas y auxiliares y el
aprovisionamiento interno de la unidad de produccion para garantizar el
suministro y la coordinacion entre los distintos departamentos,
asegurando el cumplimiento del plan general de produccion.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1.5: Controlar los itinerarios, medios y las condiciones para el transporte en
planta, verificando que se minimizan los tiempos y recorridos, evitando cruce

de lineas, asegurando la integridad de los productos y sefializando las Oyojo
medidas de seguridad, segun la normativa aplicable.

1.6: Controlar las cuantias, los momentos de salida y los puntos de destino de

los productos terminados, subproductos y residuos, verificando que se efectla Olololo

en colaboracion con otras unidades o servicios, garantizando la continuidad de
los procesos.

2: Controlar la preparacion, mantenimiento de maquinas, equipos e
instalaciones generales y servicios auxiliares, asi como el suministro de
estas en la elaboracién y envasado de productos derivados de la pesca
y de la acuicultura para asegurar el buen funcionamiento del proceso,
cumpliendo con el plan general de mantenimiento aplicable, ahorro
energético y la normativa aplicable.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

2.1: Comprobar la disposicién de las maquinas y equipos, verificando que es
la sefialada, controlando la sincronizacién de la secuencia de las operaciones
en el proceso productivo y el aprovechamiento del espacio.

2.2: Controlar los cambios de utillaje, formatos, reglajes y estado operativo de
los equipos, verificando que se corresponden con lo establecido en el plan
general de produccion y no se producen cortes, ni atascos en el
funcionamiento de los procesos.

2.3: Controlar los programas de mantenimiento de primer nivel de maquinas,
equipos e instalaciones generales y servicios auxiliares, verificando que se
cumple segun lo establecido en el plan general de mantenimiento aplicable,
asi como la resolucion de anomalias en el funcionamiento de las mismas.
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2. Controlar la preparacion, mantenimiento de maquinas, equipos e
instalaciones generales y servicios auxiliares, asi como el suministro de
estas en la elaboracién y envasado de productos derivados de la pesca
y de la acuicultura para asegurar el buen funcionamiento del proceso,
cumpliendo con el plan general de mantenimiento aplicable, ahorro
energético y la normativa aplicable.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

2.4: Controlar las operaciones de parada y arranque, verificando que se
realizan de acuerdo con las secuencias establecidas en los manuales o
instrucciones de trabajo, comprobando la duracion de los ciclos de trabajo de
produccion.

2.5: Controlar la limpieza y desinfeccion de é&reas, equipos y maquinaria,
verificando el cumplimiento de los calendarios, horarios, condiciones y niveles
de limpieza, parametros y elementos de aviso y sefializacién, mediante la
revision de los registros documentales de todas las acciones realizadas.

2.6: Controlar el abastecimiento de presion, vapor, frio, calor de las
instalaciones generales y servicios auxiliares, verificando que es el requerido,
tras la revisién de las observaciones registradas y los controles establecidos,
garantizando el suministro y el ahorro energético establecido.

3: Controlar la aplicacién de los tratamientos previos como la seleccion,
limpieza y preparacion de pescados y mariscos con las técnicas y
métodos especificos, siguiendo los procedimientos preestablecidos,
para su posterior utilizaciébn industrial o en establecimientos
comerciales, garantizando la calidad, higiene y los niveles de
produccion.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

3.1: Controlar las operaciones de lavado, limpieza, desbarbado vy
desconchado de los moluscos, troceado, despiezado y/o fileteado de los
pescados y mariscos, verificando que se realiza, de forma manual o
automatica con el aprovechamiento requerido del producto, cumpliendo con la
programacion.

3.2: Controlar las operaciones previas de obtencion de salazon del bacalao,
tales como desangrado, eviscerado, decapitado y deshuesado, verificando
gue se realizan segun los procedimientos establecidos, mediante operaciones
de muestreo al azar.
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3: Controlar la aplicacién de los tratamientos previos como la seleccion,
limpieza y preparacién de pescados y mariscos con las técnicas y
métodos especificos, siguiendo los procedimientos preestablecidos,
para su posterior utilizaciébn industrial o en establecimientos
comerciales, garantizando la calidad, higiene y los niveles de
produccion.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

3.3: Controlar las operaciones del preanchoado como presalado, lavado con
salmuera, clasificado, desbollado y colocacion en latas y barriles con la sal,
verificando que se realizan segin lo establecido, mediante controles de
calidad.

3.4: Comprobar las operaciones previas al ahumado, tales como el
eviscerado, salado, lavado, secado y eleccion del tamafio de los peces y
troceado de los mismos, verificando mediante controles de calidad que se han
llevado a cabo segun lo establecido.

3.5: Controlar el proceso de descongelado para aquellas materias que lo
requieran, verificando que se recepcionen asi, haciendo un seguimiento de los
parametros requeridos de temperaturas y tiempos, que no haya habido ruptura
de la cadena de frio, hasta el momento de la descongelacion.

3.6: Controlar la trazabilidad, verificando que se mantiene, en todo momento,
a lo largo del acondicionamiento del pescado y marisco por medio de
registros.
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4: Controlar la preparacion e incorporacion de sustancias (salazones,
liguidos de gobierno, aceites, soluciones conservantes) para
estabilizar los productos derivados de la pesca y de la acuicultura, de
acuerdo con el manual de procedimiento, cumpliendo la normativa
aplicable.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

4.1: Comprobar los ingredientes, tales como los aceites, vinagres, aderezos,
condimentos o especias, verificando que cumplen los requisitos de calidad
establecidos para la elaboracién de salsas y salmueras, mediante pruebas de
calidad "in situ".
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4: Controlar la preparacion e incorporacion de sustancias (salazones,
liguidos de gobierno, aceites, soluciones conservantes) para
estabilizar los productos derivados de la pesca y de la acuicultura, de
acuerdo con el manual de procedimiento, cumpliendo la normativa
aplicable.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

4.2: Controlar la preparacion de salazones secas, salmueras, adobos, liquidos
de gobierno, aceites y soluciones conservantes, verificando por medio de los
sistemas de informacion disponibles que su formulacién se corresponde con lo
establecido.

4.3: Controlar los equipos y las condiciones utilizados en la aplicacion de
liqguidos de gobierno, aceites y soluciones conservantes, verificando que son
los requeridos segun el método utilizado tal como la inmersién, inyeccion,
dosificacion.

4.4: Controlar los parametros de tiempo, concentracion, dosis, entre otros,
durante la incorporacion de liquidos de gobierno, aceites y soluciones
conservantes, verificando que se mantienen dentro de los margenes
tolerados, tomando, en caso de desviacion, las medidas correctoras
establecidas en las instrucciones de la operacion.

4.5: Controlar los tratamientos prolongados, verificando que los parametros de
temperatura, humedad y penetracién de sal se mantienen dentro de los
margenes tolerados.

4.6: Comprobar las salsas de diversos tipos, tales como la salsa de tomate,
americana o de escabeche, verificando que adquieren la consistencia, el
sabor y el color que las caracteriza, segun lo establecido en las
especificaciones de proceso.
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5: Controlar la ejecucién de los procesos de elaboracion de productos
derivados de la pescay de la acuicultura como la coccién, preparacion
de pastas, precocinados, cocinados, semiconservas, salazones,
escabeche, ahumados, conservas, congelados Yy refrigerados,
mediante comprobaciones periddicas, resolviendo las contingencias
presentadas para cumplir con el plan de produccion establecido y la
normativa aplicable.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

5.1: Controlar la disponibilidad de equipos, operarios, materias primas o
consumibles, verificando que son los requeridos en relacién con el rendimiento
obtenido, ajustdndose en cantidad y calidad con lo previsto en el plan de
produccion.

5.2: Controlar el comienzo o continuidad de los procesos de elaboracion de
productos derivados de la pesca, verificando que el avance del producto a
través de las distintas operaciones transcurre en los tiempos previstos, sin
interrupciones o retenciones, y que las primeras cargas o unidades finalizadas
cumplen los requerimientos establecidos.

5.3: Controlar las actuaciones del personal en las diversas operaciones del
proceso, verificando que se llevan a cabo a lo largo del tiempo en la forma
sefialada por las instrucciones y manuales correspondientes, de manera que
los parametros de control se mantengan dentro de los rangos establecidos.

5.4: Comprobar los parametros fijados de tiempos, temperatura, humedades
relativas y otros, verificando que se mantienen a lo largo de todo el proceso,
las desviaciones surgidas en los parametros, ante situaciones de descontrol
del proceso, se determinan las causas, ordenando las acciones para la parada
o reconduccion de las operaciones afectadas.

5.5: Constatar la interpretacion de los resultados de las pruebas de
autocontrol, verificando que pueden ser utilizadas en la correccion de
situaciones andmalas de operacién a fin de alcanzar la calidad requerida,
cumpliendo la normativa aplicable.

5.6: Controlar la cuantia y calidad de la produccion programada, verificando
gue se consigue en los tiempos y con los consumos y costes previstos,
detectando, en caso contrario, las causas e introduciendo correcciones en la
distribucion de recursos y asignacién de trabajos.

5.7: Comprobar el control de la trazabilidad, verificando que se mantiene a lo
largo del acondicionamiento del pescado o marisco, siguiendo el
procedimiento establecido.
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6: Controlar la ejecucion de los procesos de envasado y embalaje de
productos de la pesca y de la acuicultura, para obtener productos
finales con la calidad establecida en las especificaciones técnicas
generales, cumpliendo la normativa aplicable.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

6.1: Controlar la eleccién del envase, el tamafio de los pescados, la capacidad
y el disefio, verificando, mediante revisiones periddicas que son los requeridos
para el tratamiento térmico del producto.

6.2: Comprobar el llenado y la colocacion de los pescados y mariscos en las
latas, verificando, mediante los controles previstos que se ha realizado de
forma manual o automatica, segin las especificaciones técnicas.

6.3: Comprobar los parametros en el llenado de latas como temperatura,
espacio libre de cabeza y peso del envase, verificando mediante controles de
los mismos que se efectla, segun las especificaciones establecidas.

6.4: Controlar los envases llenos, verificando, mediante controles de calidad,
gue son transferidos a las maquinas de dosificado para la adicién del liquido
de cobertura (salmueras, aceite, salsas), segun el procedimiento establecido.

6.5: Comprobar los envases llenos, verificando que se ha realizado la
evacuacion de aire y se ha conseguido el vacio para que no se produzcan
alteraciones en la conserva o semiconserva envasado y se ha efectuado la
incorporacion de gases inertes en los productos refrigerados.

6.6: Comprobar los envases llenos, verificando a intervalos predeterminados
de tiempo la idoneidad de su hermeticidad y que se cierran por los métodos
del doble engatillado o termosellado, logrando una sutura hermética.

6.7: Comprobar el embalaje de los envases, verificando que se lleva a cabo en
relacion con los materiales, paletizado y rotulacion, entre otros, segun lo
establecidos en las especificaciones técnicas.
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