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PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN 
Y ACREDITACIÓN DE LAS  

COMPETENCIAS PROFESIONALES  

 

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACIÓN PARA LAS 
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES 

  
UNIDAD DE COMPETENCIA 

 
“UC0572_3: Controlar la elaboración de leches de co nsumo y 

de productos lácteos y sus sistemas automáticos de 
producción .”  

 
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 “UC0572_3: Controlar la elaboración de leches de 
consumo y de productos lácteos y sus sistemas automáticos de producción”. 
 
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: INDUSTRIAS LÁCTEAS 
 
Código : INA0180_3  NIVEL: 3  
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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: Controlar la recepción de las materias primas y auxiliares y el 
aprovisionamiento de la unidad de producción para garantizar el 
suministro interno y la coordinación entre los distintos puestos y 
secciones de trabajo, cumpliendo el plan general de producción y la 
normativa aplicable. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
1.1: Controlar las condiciones del medio de transporte externo utilizado en el 
aprovisionamiento de materias primas lácteas y auxiliares, verificando 
mediante revisiones periódicas, que cumplen con los requerimientos 
establecidos en el plan general de producción de la empresa. 
 

    

 
1.2: Controlar el marcaje de las mercancías entrantes, verificando que se 
efectúa mediante sistemas de codificación (símbolos y rótulos) utilizados en el 
sector, posibilitando su identificación o localización, comprobando la 
localización en el almacén. 
 

    

 
1.3: Controlar la cumplimentación de la documentación que acompaña a las 
materias primas y auxiliares, verificando que se efectúa según los 
requerimientos del plan de general de producción. 
 

    

 
1.4: Comprobar las materias primas en su recepción, verificando que se 
identifican, en función de si son para stock o para la fabricación de una orden 
de trabajo concreta; informando, en este caso, al departamento de producción. 
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1: Controlar la recepción de las materias primas y auxiliares y el 
aprovisionamiento de la unidad de producción para garantizar el 
suministro interno y la coordinación entre los distintos puestos y 
secciones de trabajo, cumpliendo el plan general de producción y la 
normativa aplicable. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
1.5: Detectar los posibles errores o discrepancias en el estado, cantidad o 
calidad de las materias primas lácteas entrantes y auxiliares, requeridas en la 
producción de leches de consumo y productos lácteos; aplicando los 
parámetros de aceptación o rechazo, emitiendo un informe sobre su 
aceptación, reservas planteadas o rechazadas. 
 

    

 
1.6: Controlar los itinerarios medios y condiciones para el transporte en planta, 
verificando que se llevan a cabo, minimizando los tiempos y recorridos, 
evitando el cruce de líneas, asegurando la integridad de los productos y 
señalizando las medidas de seguridad, cumpliendo la normativa aplicable. 
 

    

 
1.7: Controlar las cuantías, los momentos de salida y los puntos de destino de 
los productos terminados, subproductos y residuos, verificando que se llevan a 
cabo en colaboración con otras unidades o servicios, a fin de garantizar la 
continuidad de los procesos. 
 

    

 
1.8: Controlar las condiciones de almacenamiento y conservación de las 
materias primas lácteas entrantes, verificando el cumplimiento de parámetros 
y apilado de mercancías y se efectúan, según especifican los manuales de 
procedimiento. 
 

    

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

    

 
1.10: Comprobar el almacenamiento intermedio de las materias primas y 
auxiliares entrantes (puntos, disposición, y cuantía máxima y mínima), que se 
efectúa con los medios de traslado requeridos, optimizando el espacio 
disponible, la sincronización, entre los diversos puestos de trabajo o 
secciones, cumpliendo con lo establecido en el plan general de producción de 
la empresa. 
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2: Controlar la preparación, limpieza y mantenimiento de máquinas, 
equipos de elaboración y envasado y de las instalaciones y servicios 
auxiliares de elaboración de leches de consumo y productos lácteos 
para evitar fallos en los equipos y cortes en los suministros 
energéticos, cumpliendo el plan general de producción y la normativa 
aplicable. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
2.1: Comprobar el aprovechamiento del espacio en el área de producción de 
leches de consumo y de productos lácteos, verificando que la disposición de 
las máquinas y equipos es la requerida, consiguiendo la secuencia y 
sincronización de las operaciones establecidas y el máximo aprovechamiento 
del espacio. 
 

    

 
2.2: Comprobar la preparación de los equipos requeridos como y los cambios 
de utillaje, formatos, reglajes y estado operativo, entre otros, de máquinas, 
equipos de elaboración y envasado y de las instalaciones y servicios 
auxiliares, verificando su corresponden con los requerimientos del plan 
general de mantenimiento de la empresa, controlando que no se producen 
cortes, ni atascos en el funcionamiento de los procesos. 
 

    

 
2.3: Comprobar las observaciones y controles establecidos para garantizar 
que los servicios generales de planta aporten los suministro de presión, vapor, 
frío y energía, requeridos, verificando que se cumplen los requerimientos 
energéticos establecidos en el plan de producción general de la empresa. 
 

    

 
2.4: Comprobar las acciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos 
y maquinaria, verificando que se asignan al propio personal de planta o al 
personal de mantenimiento, en función de la naturaleza de las mismas, 
controlando que la ejecución de los trabajos requeridos, se efectúan, sin 
interferencias en el proceso productivo. 
 

    

 
2.5: Comprobar el cumplimiento de los planes de mantenimiento de los 
elementos de medida, transmisión, regulación y automatismos requeridos a lo 
largo del proceso productivo, haciendo un seguimiento a partir del registro 
documental de las acciones efectuadas. 
 

    

 
2.6: Comprobar el funcionamiento de los equipos, verificando que se detectan 
y corrigen posibles anomalías identificadas como de primer nivel o dando 
aviso al servicio de mantenimiento, colaborando con los servicios 
especializados en la elaboración de los programas de mantenimiento 
preventivo y correctivo con el objetivo de evitar las interferencias de estos 
programas con el proceso de elaboración de leches de consumo y de 
productos lácteos. 
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2: Controlar la preparación, limpieza y mantenimiento de máquinas, 
equipos de elaboración y envasado y de las instalaciones y servicios 
auxiliares de elaboración de leches de consumo y productos lácteos 
para evitar fallos en los equipos y cortes en los suministros 
energéticos, cumpliendo el plan general de producción y la normativa 
aplicable. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
2.7: Comprobar la limpieza, desinfección y esterilización de áreas, equipos y 
maquinaria (calendarios, horarios, personal, condiciones y señalización), 
verificando que se efectúa, según lo establecido en los planes de limpieza, 
seguridad y desinfección de la empresa, por medio del registro documental de 
todas las acciones realizadas. 
 

    

 
2.8: Comprobar los consumos y las necesidades de los equipos de 
producción, verificando que se racionalizan teniendo en cuenta las 
capacidades de los servicios auxiliares, optimizando los recursos tanto 
energéticos como hídricos. 
 

    

 
 

 
3: Controlar la realización de los tratamientos previos e incorporación 
de sustancias que se llevan a cabo con las técnicas específicas, para 
garantizar que se obtienen productos con la calidad, higiene y los 
niveles de producción, según lo establecido en el plan general de 
producción, cumpliendo la normativa aplicable. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
3.1: Comprobar los procesos de desaireación, higienización, desnatado, 
termización, pasteurización, enfriamiento, homogeneización, concentración, y 
otras, que servirán como base para las mezclas de los futuros semielaborados 
o materia estandarizada base de los productos finales, verificando que se 
desarrollan en relación con la secuencia y cuantías, según las pautas 
marcadas en el plan general de producción. 
 

    

 
3.2: Comprobar los parámetros de control de los sistemas de fabricación o 
instalaciones automatizadas (tiempos, temperatura, humedad relativa, 
velocidad de aire, entre otros), verificando que se mantienen dentro de los 
límites requeridos, cumpliendo con las características del producto obtenido.  
 

    

 
3.3: Controlar las características del producto final como leches de consumo, 
quesos y postres lácteos, entre otros, obtenidas mediante la aplicación de 
tratamientos de incorporación de sustancias y estandarización en proteína, 
materia grasa, extracto seco, entre otros, verificando que se corresponde con 
lo establecidos en el pan de producción, mediante interpretación de los 
resultados de los análisis de autocontrol; permitiendo, en su caso, la 
corrección de las condiciones de la operación. 
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3: Controlar la realización de los tratamientos previos e incorporación 
de sustancias que se llevan a cabo con las técnicas específicas, para 
garantizar que se obtienen productos con la calidad, higiene y los 
niveles de producción, según lo establecido en el plan general de 
producción, cumpliendo la normativa aplicable. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
3.4: Controlar la cumplimentación de los registros de trazabilidad y los 
correspondientes a los sistemas de análisis de peligros y puntos críticos de 
control, verificando que se efectúa según lo establecido en el plan general de 
producción. 
 

    

 
3.5: Comprobar las instalaciones de la unidad, verificando que están dotadas 
con la señalización, equipos y medios de seguridad y emergencia 
reglamentarios, cumpliendo la normativa aplicable. 
 

    

 
3.6: Comprobar las materias lácteas utilizadas como base para mezclas, 
verificando que cumplen las condiciones establecidas según las 
características de cada semielaborado, mediante pruebas de autocontrol de 
calidad. 
 

    

 
3.7: Controlar el destino y condiciones de mantenimiento de productos lácteos 
tratados (leche, nata, y otros), verificando la aplicación de los tratamientos 
térmicos o físicos, según el plan de producción. 
 

    

 
3.8: Controlar la toma de muestras y los autocontroles de calidad, verificando, 
mediante seguimientos que se efectúan según los requerimientos del control 
de calidad en forma y tiempos para asegurar que la composición de la mezcla 
final está dentro de los parámetros establecidos en las especificaciones y, en 
caso de desviaciones, se realizan los ajustes y correcciones pertinentes para 
que la mezcla cumpla con los márgenes indicados en la formulación. 
 

    

 
3.9: Controlar la gestión referida a flujo del proceso de recepción y 
tratamientos previos de la leche, verificando que se efectúa de acuerdo con el 
programa establecido en el plan general de producción, controlando la 
continuidad del proceso productivo. 
 

    

 



  
 
 

 

 
 

 
UC0571_3  Hoja 7 de 9 

 
 
4: Controlar los sistemas operativos de elaboración de leches de 
consumo líquidas, en polvo, concentradas, nata, mantequillas, 
helados, postres lácteos, yogures, leches fermentadas, queso y otros 
derivados que discurren en la unidad con los rendimientos en cantidad 
y calidad para resolver las contingencias presentadas y conseguir los 
niveles de producción establecidos en el plan general de producción, 
cumpliendo la normativa aplicable. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
4.1: Controlar los datos referentes, con disponibilidad de los equipos, materias 
primas y consumibles requeridos, verificando que se ajustan con lo 
preestablecido, solucionando las contingencias presentadas. 
 

    

 
4.2: Comprobar el comienzo o continuidad del proceso, 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 en el plan 
general de producción. 
 

    

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

    

 
4.4: Interpretar las desviaciones surgidas en los parámetros, ante situaciones 
de descontrol del proceso, determinándose las causas y ordenando las 
acciones para la parada o reconducción de las operaciones afectadas. 
 

    

 
4.5: Detectar las anomalías en el funcionamiento de los equipos, indicando y 
auxiliando al operador en las medidas correctoras o solicitando la actuación 
del servicio de mantenimiento con un lenguaje concreto y preciso. 
 

    

 
4.6: Supervisar las operaciones efectuadas, verificando que se cumplen las 
medidas de seguridad establecidas para minimizar los riesgos, mejorando el 
modo de actuar del trabajador o incorporando medidas complementarias en 
caso contrario. 
 

    

 
4.7: Comprobar la cuantía y calidad de producción programada, verificando 
que se consigue en los tiempos y con los consumos y costes previstos; 
detectando, en caso contrario, las causas e introduciendo correcciones en la 
distribución de recursos y asignación de trabajos. 
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5: Controlar la ejecución de los procesos de envasado y embalaje de 
productos lácteos y leches de consumo, revisando los rendimientos y 
atendiendo las contingencias presentadas para que transcurra según 
lo establecido en el plan general de producción, cumpliendo la 
normativa aplicable. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
5.1: Comprobar la elección de envases a cada tipo de producto lácteo, 
verificando que se efectúa, teniendo en cuenta la capacidad y el diseño, 
cumpliendo con los requerimientos del plan general de producción.  
 

    

 
5.2: Comprobar el lavado de los envases de productos lácteos, mediante 
muestreos según lo requerido, inmediatamente antes de llenarlos para 
eliminar la suciedad acumulada durante el almacenamiento. 
 

    

 
5.3: Controlar el llenado de envases, verificando mediante controles a 
intervalos previstos, que se efectúa de forma manual o automática, según lo 
especificado en los planes de producción, cumpliendo los requerimientos del 
plan general de producción.  
 

    

 
5.4: Comprobar el llenado de envases, verificando mediante revisión del 
registro documental de las acciones efectuadas que se regulan los parámetros 
requeridos de temperatura, espacio libre de cabecera y el peso del envase, 
entre otros, cumpliendo los requerimientos del plan general de producción. 
 

    

 
5.5: Comprobar los cierres de los envases llenos, verificando que se efectúan 
de forma hermética, llevando a cabo los controles en los intervalos 
establecidos. 
 

    

 
5.6: Comprobar los envases llenos, verificando mediante muestreos que son 
transferidos a las máquinas de acondicionado y embalado, según establece el 
plan general de producción. 
 

    

 
5.7: Comprobar los datos impresos en las etiquetas, verificando que son 
correctos y cumplan la normativa respecto a lotes, fechas de caducidad, datos 
de trazabilidad y otros, cumpliendo los requerimientos del plan general de 
producción. 
 

    

 
5.8: Comprobar los medios de transporte interno utilizados, verificando que se 
ajustan al tamaño de la mercancía, cumpliendo la normativa aplicable de 
prevención de riesgos en su manejo. 
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6: Controlar la programación y los parámetros de control de los 
sistemas de fabricación o instalaciones automáticas de productos 
lácteos y derivados para conseguir un proceso secuencial, continuado 
y sin interrupciones, ajustándose a lo establecido en las 
especificaciones técnicas generales. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
6.1: Controlar los parámetros de tiempo, temperatura, presión, cantidades, a lo 
largo del proceso productivo, en las instalaciones automáticas, por medio de 
automatismos; verificando, mediante la información aportada por los 
autómatas, que la regulación se efectúa en función de las condiciones de los 
procedimientos operativos, cumpliendo la normativa aplicable, adaptando los 
tiempos parciales y totales de proceso a las necesidades de producción.  
 

    

 
6.2: Comprobar los programas de control de las operaciones, verificando que 
se ejecutan según lo establecido; contrastando los resultados obtenidos con 
las condiciones de cada operación, según las especificaciones técnicas 
generales, permitiendo modificaciones puntuales para garantizar la corrección 
y mejora del proceso. 
 

    

 
6.3: Subsanar los fallos en la transmisión de señales de entrada y/o salida, en 
caso de existir, mediante accionamiento manual o desde el panel de control, 
para permitir la continuidad del proceso. 
 

    

 
6.4: Comprobar la simulación de las primeras cargas o unidades procesadas, 
verificando que la transmisión se produce sin fallos; posibilitando que la 
ejecución de la secuencia del resto de operaciones se lleve a cabo, que el 
avance del producto se produce de acuerdo con los tiempos y recorridos 
previstos, que la preparación de los equipos es la establecida y que las 
condiciones de cada operación son las requeridas, así como los productos 
obtenidos y  cumplen con las especificaciones del plan general de producción. 
 

    

 


