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L = 2 DIRECCION GENERAL
Y DEPORTE DE FORMACION PROFESIONAL

INSTITUTO NACIONAL
DE LAS CUALIFICACIONES

PROCEDIMIENTO DE EVALUACION
Y ACREDITACION DE LAS
COMPETENCIAS PROFESIONALES

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION PARA LAS
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

ESTA NDAR DE COMPETENCIAS PROFESIONALES
“ECP0563_3: Controlar la elaboracién de derivados de cereales
y de dulces y sus sistemas automaticos de producciéon”

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 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccion de Datos Personales y garantia de
los derechos digitales.

Su resultado servira solamente para ayudarle, ORIENTANDOLE en qué medida posee
la competencia profesional del "ECP0563_3: Controlar la elaboracién de derivados de
cereales y de dulces 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.

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
E1FSE invierts an 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 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 autoevaluacidon 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

BN =

trabajadora.

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

1: Controlar el cumplimiento de lo establecido en la recepcion y
almacenamiento de las materias primas (cereales sémolas, producto
lacteos, leguminosas, entre otros) y auxiliares (aditivos, coadyuvantes,
levaduras, entre otros), segun el plan general de produccién, para
asegurar el aprovisionamiento interno de la unidad de produccién de
derivados de cereales y dulces, y la coordinacion entre los distintos
puestos de trabajo.

INDICADORES DE

1.1: Controlar la calidad de las materias primas recepcionadas (cereales
sémolas, producto lacteos, leguminosas, entre otros) y auxiliares (aditivos,
coadyuvantes, levaduras, entre otros) entrantes para la produccién de
productos derivados de cereales y dulces, verificando que cumple con lo
establecido segun el plan de produccién de la empresa, en cuanto a especie,
tamafio, frescura, cantidad, estado fisico, asi como las condiciones del
transporte.

1.2: Controlar la cumplimentacién de la documentaciéon correspondiente a la
recepcion de las materias primas (cereales sémolas, producto lacteos,
leguminosas, entre otros) y auxiliares (aditivos, coadyuvantes, levaduras,
entre otros), verificando que cumple con lo establecido en el plan general de
produccion de la empresa.

1.3: Comprobar los errores o discrepancias en el estado, cantidad o calidad de
las materias primas de derivados de cereales y de dulces entrantes,
verificando que son detectados, aplicando los parametros y condiciones que
determinan los rechazos de las materias primas y aditivos, emitiendo el
correspondiente informe sobre su aceptacion, reservas planteadas o rechazo.
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1: Controlar el cumplimiento de lo establecido en la recepcion y
almacenamiento de las materias primas (cereales sémolas, producto
lacteos, leguminosas, entre otros) y auxiliares (aditivos, coadyuvantes,
levaduras, entre otros), segun el plan general de produccién, para
asegurar el aprovisionamiento interno de la unidad de produccién de
derivados de cereales y dulces, y la coordinacion entre los distintos
puestos de trabajo.

1.4: Controlar la recepcion de materias primas y auxiliares previstas en la
elaboracion de derivados de cereales y dulces, la interpretacion y codificacion
de rétulos y etiquetas, verificando que se realiza segun lo requerido en el
desarrollo del plan general de produccion, asi como el marcaje de las
mercancias entrantes, posibilitando su posterior identificacién o localizacion.

1.5: Controlar el desempaquetado y desembalado de las materias primas y
auxiliares recepcionadas de derivados de cereales y dulces, verificando que
se cumple lo establecido en el plan general de produccién, depositando los
residuos en los puntos marcados de la empresa.

1.6: Comprobar el almacenamiento intermedio de las materias primas y
auxiliares entrantes en la elaboracion de derivados de cereales y dulces,
verificando que se efectua con los medios de traslado, optimizando el espacio
disponible (puntos, disposicion, y cuantia maxima y minima), asegurando la
sincronizacion, entre los diversos puestos de trabajo o secciones, cumpliendo
con lo establecido en el plan general de produccion.

1.7: Asegurar el suministro interno a las lineas de fabricacion, efectuandolo de
acuerdo con el almacén, fijando caracteristicas (procedimientos de pedido, los
puntos, momentos y formas de entrega) que garanticen el cumplimiento de lo
establecido en el plan general de produccién de la empresa en la elaboracion
de derivados de cereales y dulces.

1.8: Controlar las caracteristicas del transporte en planta de las materias
primas (cereales sémolas, producto lacteos, leguminosas, entre otros) y
auxiliares (aditivos, coadyuvantes, levaduras, entre otros), verificando que se
efectia por medio de itinerarios, minimizando los tiempos y recorridos, con los
medios y condiciones requeridos, asegurando la integridad de los productos e
indicando las medidas de seguridad.

1.9: Comprobar la definicion y caracterizacién de los productos terminados,
subproductos y residuos (cuantias, momentos de salida y puntos de destino),
verificando que se efectia en colaboracién con otras unidades o servicios,
garantizando la continuidad de los procesos productivos, cumpliendo lo
establecido en el plan general de produccion de la empresa en la elaboracién
de derivados de cereales y dulces.
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2. Efectuar el seguimiento del mantenimiento de primer nivel
(preparacion y limpieza), de maquinas y equipos de elaboracion,
envasado y embalaje de derivados de cereales y dulces a partir del
plan de mantenimiento para asegurar el funcionamiento de los equipos,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales.

2.1: Controlar el area de produccion de derivados de cereales y dulces,
verificando que se mantiene limpia y en las condiciones requeridas para su
utilizacion, cumpliendo con lo establecido en el plan de mantenimiento de la
empresa.

2.2: Comprobar la disposicion de las maquinas y equipos de elaboracién y
envasado, constatando que es la establecida segun el programa de
produccion, consiguiendo la secuencia y sincronizacion de operaciones, asi
como el aprovechamiento del espacio.

2.3: Controlar la preparacion de los equipos requeridos (cambios de utillaje,
formatos, reglajes y estado operativo de los equipos, entre otros), en la
elaboracién de derivados de cereales y dulces, verificando que es la
requerida, de acuerdo con el programa de produccion establecido,
efectuandose las operaciones correspondientes (cambios de utillaje, formatos
y reglajes), cumpliendo con lo establecido en el plan de mantenimiento de la
empresa.

2.4: Controlar las operaciones de parada y arranque en la elaboracion de
derivados de cereales y dulces, verificando que se efectuan, de acuerdo con
las secuencias requeridas, cumpliendo con lo establecido en el plan de
produccion de la empresa.

2.5: Efectuar las correcciones detectadas en el funcionamiento de los equipos,
avisando al servicio de mantenimiento, segun lo requiera, cumpliendo lo
establecido en el plan de mantenimiento de la empresa.

2.6: Comprobar el cumplimiento de los programas de mantenimiento de primer
nivel, de los equipos y maquinaria requeridos en la fabricacién de derivados
de cereales y dulces, verificando que se efectia segun los requerimientos del
plan de mantenimiento de la empresa.

2.7: Controlar las acciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos y
magquinaria de fabricacién de productos derivados de cereales y dulces,
verificando que se asigna al propio personal de planta o al personal de
mantenimiento, en funciéon de la naturaleza de las mismas, controlando la
ejecucion de los trabajos requeridos, evitando, interferencias con el proceso
productivo.
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2: Efectuar el seguimiento del mantenimiento de primer nivel
(preparacién y limpieza), de maquinas y equipos de elaboracion,
envasado y embalaje de derivados de cereales y dulces a partir del
plan de mantenimiento para asegurar el funcionamiento de los equipos,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

2.8: Controlar la limpieza, desinfeccion y esterilizacién de areas, equipos y
magquinaria, (calendarios, horarios, personal, condiciones y sefializacion),
verificando que se cumplen, segun lo establecido en el plan de limpieza y
desinfeccion de la empresa.

3: Controlar el mantenimiento de primer nivel de instalaciones y
servicios auxiliares requeridos en la produccion de derivados de
cereales y de dulces, a partir del plan general de mantenimiento de la
empresa.

3.1: Realizar los controles y regulacion de los servicios auxiliares de planta
(presién, vapor, frio y calor), verificando que se efectuan, segun lo establecido
en el plan general de mantenimiento de la empresa, en los equipos y procesos
de produccién de derivados de cereales y dulces.

3.2: Controlar la regulacion de los equipos de produccion, verificando que se
efectlia segun lo requerido en el plan general de mantenimiento, adaptando
las necesidades y consumos a la capacidad de generacion de las
instalaciones y servicios auxiliares.

3.3: Controlar las operaciones de parada y arranque de las instalaciones vy
servicios auxiliares, verificando que se efecttan de acuerdo con las
secuencias establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.

3.4: Comprobar el manejo de las instalaciones de servicios auxiliares,
verificando que se efectia, cumpliendo las medidas de seguridad en la
produccion de derivados de cereales y de dulces.

3.5: Controlar las anomalias en los servicios auxiliares, efectuandose las
correcciones requeridas o avisando a los equipos de mantenimiento para su
ejecucion.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION
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3: Controlar el mantenimiento de primer nivel de instalaciones y
servicios auxiliares requeridos en la produccién de derivados de
cereales y de dulces, a partir del plan general de mantenimiento de la
empresa.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

3.6: Controlar los programas de mantenimiento de primer nivel de los equipos
auxiliares de produccién de derivados de cereales y dulces, verificando que se
encomiendan a los servicios especializados, evitando interferencias con los
procesos productivos, de acuerdo con los programas de mantenimiento
establecidos en la empresa.

4: Verificar el cumplimiento de los requerimientos de elaboracion de
cereales y de dulces para asegurar el cumplimiento del plan general
de la empresa.

4.1: Comprobar la aplicacién de los tratamientos previos de seleccion,
limpieza, preparacion, troceado, rehidratacién, fermentacion y otros, de las
materias primas de obtencion de productos derivados de cereales y de dulces
que lo requieran, verificando que se efectua, utilizando los utiles establecidos
para ello, cumpliendo con lo establecido en el plan de produccion de
productos derivados de cereales y de dulces.

4.2: Controlar la regulacion de parametros en el acondicionamiento de las
materias primas requeridas en la produccion de derivados de cereales y
dulces de seleccidon por especies, eliminacion de impurezas o contaminantes,
control del tamafio de particula o fraccion deseada, temperatura del agua de
rehidrataciéon o condiciones de fermentacion, entre otras, verificando que se
cumple con lo establecido en el plan de produccion.

4.3: Controlar los diagramas de flujo de los procesos de elaboracion de
derivados de cereales y dulces (obtencién de harinas de cereales,
leguminosas, sémolas, entre otros), verificando que se efectuan en cada fase
o etapa, indicando las caracteristicas y condiciones de ejecucion (parametros
a controlar: tiempos, temperaturas, humedad relativa, velocidad del aire y
otros), representando los valores requeridos y las actuaciones en caso de
desviaciones, cumpliendo con lo establecido en el plan de produccion de la
empresa.

4.4: Inspeccionar el comienzo o continuidad del proceso, verificando que se
determina en funcién del flujo del producto, y el desarrollo de las distintas
operaciones del proceso productivo, evitando interrupciones o detenciones.

ECP0563_3 -Actualizada 2015-

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION
1 2 3 4
O|O|d|d
HREEREE RN
HREEREE RN
O|O|d|d

Hoja 6 de 10



FONDO SOCIAL EUROPE
E1 FSE invierte an tu futur

4: Verificar el cumplimiento de los requerimientos de elaboracion de
cereales y de dulces para asegurar el cumplimiento del plan general
de la empresa.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1 2 3 4

4.5: Constatar las causas de las posibles desviaciones del proceso productivo
de obtencién de derivados de cereales y dulces, ordenando al operador o al
servicio de mantenimiento las acciones requeridas en la parada o
reconduccion de las operaciones afectadas.

5: Controlar los indicadores del rendimiento establecido (en cantidad y
calidad), para verificar el cumplimiento del plan general de produccion,
resolviendo las posibles contingencias en la fabricacion de derivados
de cereales y de dulces.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

5.1: Comprobar las actuaciones del personal y las diversas operaciones del
proceso (disponibilidad de los equipos, materias primas requeridas vy
consumibles), verificando que se llevan a cabo a lo largo del tiempo, segun lo
requerido en las instrucciones y manuales correspondientes del proceso
productivo, de manera que los parametros de control se mantengan dentro de
los rangos establecidos, subsanando posibles desviaciones.

5.2: Inspeccionar el ritmo de funcionamiento de las maquinas y equipos de
elaboracién de derivados de cereales y dulces, verificando que cumple lo
indicado en las instrucciones de produccion, segun el plan general de
produccion de la empresa.

5.3: Comprobar los ratios de rendimiento en la fabricaciéon de productos
derivados de cereales y de dulces, (en cantidad y calidad), verificando que se
ajustan a lo establecido en el plan general de produccion de la empresa.

5.4: Constatar el proceso de llenado, que se ha realizado de forma manual 6
automatica segun lo especificado, comprobando los pesos de las unidades
individuales.

5.5: Obtener la informacién de los resultados de las pruebas de autocontrol,
proponiendo correcciones de las condiciones de operacion, alcanzando la
calidad requerida.
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5: Controlar los indicadores del rendimiento establecido (en cantidad y
calidad), para verificar el cumplimiento del plan general de produccion,
resolviendo las posibles contingencias en la fabricacion de derivados
de cereales y de dulces.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

5.6: Controlar el cumplimiento de las medidas de higiene y seguridad
establecidas en los planes de produccion de productos derivados de cereales

y dulces, verificando la eliminaciéon de riesgos, mejorando el modo de actuar | [] | [ | [ | O
del trabajador o incorporando medidas complementarias en el momento

requerido.

5.7: Controlar la consecucion de los objetivos programados (cantidad, calidad,

tiempos, consumos y costes), verificando que se efectda, introduciendo en| [] | [ | [ | [

caso de desviaciones, las correcciones requeridas en el proceso.

6: Controlar la ejecucién de los procesos de envasado y embalaje en
la produccion de productos derivados de cereales y de dulces para
verificar el cumplimiento de lo establecido en el plan general de
produccion y la normativa aplicable de envasado y seguridad
alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

6.1: Comprobar la secuencia de las etapas del proceso de envasado de
derivados de cereales y dulces, verificando que se llevan a cabo,
estableciéndose el ritmo de alimentacién de producto, en funcién de los
equipos disponibles, cumpliendo con los requerimientos de produccion del
plan general de la empresa.

6.2: Controlar la puesta a punto, los reglajes y cambios de formatos de los
equipos, del proceso de envasado de derivados de cereales y dulces,
verificando que se ajustan al producto a envasar y/o embalar, cumpliendo con
el plan de mantenimiento de la empresa.

6.3: Controlar los parametros de control de los equipos de envasado y
embalaje de derivados de cereales y dulces (formado, llenado, sellado, cierre,
vacio, incorporacion de gas inerte, etiquetado y otros), supervisando que se
regulan, cumpliendo los requerimientos de produccion del plan general de la
empresa.

6.4: Comprobar el tipo de envase utilizado, verificando que es el requerido en
las instrucciones de produccion.
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6: Controlar la ejecucién de los procesos de envasado y embalaje en
la produccion de productos derivados de cereales y de dulces para
verificar el cumplimiento de lo establecido en el plan general de
produccion y la normativa aplicable de envasado y seguridad
alimentaria.

6.5: Controlar las acciones de muestreo y comprobaciéon en el proceso de
llenado de derivados de cereales y dulces, verificando que se efectuan
cumpliendo los requerimientos del plan de produccion.

6.6: Controlar la recogida y traslado de restos de materiales de envasado y
embalaje y productos desechados de derivados de cereales y dulces,
constatando que se efectia evitando la acumulacion de residuos vy
minimizando el impacto ambiental.

6.7: Controlar los datos impresos en etiquetas y rétulos, verificando que se
cumple con la normativa aplicable, asegurando el seguimiento del sistema de
trazabilidad.

6.8: Comprobar el flujo de materiales y producto, verificando que transcurren
de forma que no se produzcan desfases, en los procesos de envasado y
embalaje de derivados de cereales y dulces, aplicandose las medidas
correctoras en caso de desviaciones, restableciéndose el equilibrio del
proceso productivo.

6.9: Registrar la informacion de los resultados del proceso de envasado y
embalaje de productos derivados de cereales y dulces, en el soporte y forma
indicada en el plan general de produccion de la empresa.

6.10: Controlar el almacenamiento de los productos envasados y embalados,
verificando que se efectia en funcidn de los lotes, codigos y marcas, en el
espacio y en la posicién para su localizacion y manejo.

6.11: Comprobar el cumplimiento de las condiciones ambientales
(temperatura, humedad relativa y velocidad del aire, entre otros), que deben
reunir las diferentes zonas de almacenamiento de derivados de cereales y
dulces, materias primas y auxiliares, segun la normativa aplicable,
restableciendo las condiciones en caso de desviacion.

6.12: Controlar la documentacién que debe acompaniar en la expedicién de los
productos derivados de cereales y dulces, verificando que se cumplen los
requerimientos del plan de produccion de la empresa.
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7: Comprobar la produccién de derivados de cereales y dulces desde
paneles centrales automatizados para mantener la continuidad del
proceso productivo segun el plan general de produccion.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1 2 3 4

7.1: Controlar la regulacién de los parametros de los autématas programables
(temperatura, presion, cantidades, concentraciones, tiempos parciales y
totales de proceso), verificando que se efectda en funcion de las instrucciones
del plan general de produccion de la empresa.

7.2: Efectuar el seguimiento sobre las acciones de introduccion de los datos
requeridos en la produccion de derivados de cereales y dulces, mediante
teclado/ordenador o consola de programacion, utilizando un lenguaje
apropiado en la produccion de derivados de cereales y dulces, cumpliendo los
requerimientos del plan general de produccion de la empresa.

7.3: Controlar la simulaciéon del programa en pantalla y en maquina (vacio),
determinando los posibles fallos existentes.

7.4: Efectuar las correcciones y ajustes requeridos, desde paneles centrales
automatizados en el programa de produccion de derivados de cereales y
dulces.

7.5: Comprobar los ajustes en los programas de manipuladores y autdmatas
(cambios producto, de formato, de tipo de envase, de cantidades de producto
y otros), verificando que se establecen ante planteamientos nuevos de
produccion.

7.6: Detectar las anomalias en el desarrollo del proceso automatico de
produccion de derivados de cereales y dulces, aportando medidas correctoras
en la unidad, segun el plan general de produccion.
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