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UNIDAD DE COMPETENCIA  Cooperar en laimplantacion y desarrollo del plan de calidad y gestion

Nivel
Cddigo

ambiental en la industria alimentaria
3
uCo0558 3

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP 1:

RP 2:

RP 3:

Colaborar en actividades de gestion del plan de calidad (GPC) en la industria alimentaria, de acuerdo
con el plan de produccién de la empresa, para su aplicacion.

CR 1.1 La colaboracion en la gestién del plan de calidad se efectia en la determinacion de flujos de informacién con
implicacion de toda la organizacion, asegurando su cumplimiento, al favorecer las relaciones funcionales y la transmisién de
los procesos organizativos para alcanzar un nivel de calidad competitivo en el mercado, racionalidad de costes y mejora
continua del proceso.

CR 1.2 La colaboracion en la gestion del plan de calidad se realiza en base a la elaboracién del soporte documental,
referido a formularios y formatos de instrucciones de trabajo o procesos especificos, de forma que una vez cumplimentados,
constituyen los registros de trazabilidad, cumpliendo con los objetivos y actividades fijadas por la empresa.

CR 1.3 La colaboracion en la gestién del plan de calidad en la industria alimentaria se establece en relacién con la
elaboracion de propuestas de mejora de los procedimientos de gestion del plan de calidad, cumpliendo con los objetivos y
actividades fijadas por la empresa.

CR 1.4 La colaboracion en la gestion del plan de calidad se realiza en funcion del desarrollo de procesos de auditoria
interna y/o externa, de acuerdo con el plan de calidad de la empresa.

CR 1.5 La colaboracion en la gestion del plan de calidad y de gestién de seguridad alimentaria se determina en base a
elaboracion de propuesta de medidas correctoras y/o preventivas, derivadas de las auditorias interna y/o externa,
estableciendo criterios de calidad requeridos a los proveedores de alimentos.

CR 1.6 La colaboracioén en el plan de calidad y de gestién de seguridad alimentaria se establece en relacion con elaboracion
de actividades de certificacion de los resultados de las pruebas efectuadas en planta y en otros departamentos, asegurando
la transparencia de los sistemas de certificacion.

Colaborar en actividades de organizacién en el desarrollo del Plan de Gestién Medioambiental (PGM)
en la industria alimentaria, para conseguir un desarrollo sostenible de la actividad, cumpliendo con los
objetivos y actividades fijadas por la empresa.

CR 2.1 La colaboracion en la gestion del Plan de Gestion Medioambiental se efectGa en relacién con la elaboracién del
soporte documental referido a formularios y formatos de las instrucciones de trabajo o de procesos especificos, de forma
que, una vez cumplimentados, constituyen los registros de trazabilidad, de acuerdo a los objetivos y actividades fijadas por
la empresa.

CR 2.2 La colaboracion en la gestion del Plan de Gestién Medioambiental se efectla en el desarrollo de los procesos de
auditoria interna y/o externa, de acuerdo con el sistema integral de calidad, cumpliendo con los objetivos y actividades
fijadas por la empresa.

CR 2.3 La colaboracion en la gestion del Plan de Gestion Medioambiental se realiza en relacién con la elaboracioén de
propuestas de mejora en la gestién del mismo cumpliendo con los objetivos y actividades fijadas por la empresa.

CR 2.4 La colaboracion en el Plan de gestion Medioambiental en la industria alimentaria se establece en relacion con la
elaboracion de propuestas de mejora de los procedimientos de gestion del Plan de Gestion Medioambiental, cumpliendo
con los objetivos y actividades ambientales fijadas por la empresa.

CR 2.5 La colaboracion en la gestion del Plan de Gestion Medioambiental se determina en base a la elaboracion de
propuesta de medidas correctoras y/o preventivas, derivadas de las auditorias interna y/o externa, estableciendo los
criterios ambientales requeridos a los proveedores de alimentos.

CR 2.6 La colaboracion en el Plan de Gestion Medioambiental se establece en relacion con la elaboracion de actividades de
certificacion de los resultados de las pruebas efectuadas en planta y en otros departamentos, asegurando la transparencia
de los sistemas de certificacion.

Proponer actuaciones de mejora de proceso y producto en la industria alimentaria, mediante el
andlisis de indicadores de calidad, control y evaluacion de resultados, cumpliendo con el plan de
produccién de la empresa en funcién de los objetivos y actividades establecidos.

CR 3.1 Las mejoras de proceso, referidas a: calidad, gestion medioambiental, reduccion de costes o disminucién de fuerzas,

entre otros, se establecen a partir de la informacion obtenida en el diagndstico de las causas que motivan las no
conformidades, de las situaciones fuera de control y de las desviaciones detectadas en los valores de control establecidos.

CR 3.2 Los puntos de control criticos se determinan, en funcion de los datos recogidos en la valoracion de resultados
numéricos de analisis de muestra e interpretacion de datos estadisticos y biogréficos, relacionados con los procesos y
productos obtenidos.

CR 3.3 Las desviaciones o cambios detectados en la calidad del producto se transmiten al departamento o responsable
interesado.



Fecha 31/1/2017 17:34:33

FONDO S0CIAL EUROPED Pagina 2de3
El FSE inviare &n tu futuro Informe  INCUAL-Intranet

CR 3.4 La documentacioén sobre el seguimiento de la gestion de calidad, medioambiental y de personal se elabora,
ajustandose a las normas establecidas, permitiendo la facil interpretacion de acuerdo con los objetivos y actividades fijados
por la empresa.

CR 3.5 El flujo de informacién que permita la participacion del personal en las mejoras de la calidad y del sistema de gestion
medioambiental se establece, ajustandose a las normas establecidas, de acuerdo con los objetivos y actividades fijados por
la empresa.

CR 3.6 La gestion documental que asegure la conservacion, actualizacion, acceso y difusion de la informacion relativa a
calidad y medioambiente se desarrolla, ajustandose a las normas establecidas, de acuerdo con los objetivos y actividades
fijados por la empresa.

RP 4: Colaborar en la elaboracién de un sistema de seguimiento y control de los puntos de control criticos
(APPCC) de seguridad alimentaria a lo largo del proceso productivo en la industria alimentaria para
mantener la salubridad de los alimentos, de acuerdo con el plan productivo de la empresa, segun
pautas establecidas.

CR 4.1 Los potenciales peligros de contaminacion alimentaria se identifican, en los puntos, areas y operaciones que se
efectlien a lo largo del proceso productivo.

CR 4.2 Las medidas correctoras se determinan, para gestionar los peligros de contaminacion alimentaria identificados.

CR 4.3 Las medidas preventivas establecidas para cada posible peligro se controlan, siguiendo las pautas establecidas por
la empresa.

CR 4.4 Las revisiones periodicas del analisis de peligros alimentarios y los puntos de control critico (APPCC) se efectdan,
vigilando correcciones y verificaciones siempre que se modifiquen operaciones o se establezcan nuevas condiciones de
funcionamiento, siguiendo las pautas establecidas por la empresa.

CR 4.5 La informacién del andlisis de los datos e informes del proceso productivo de la industria alimentaria se registra,
archivandolo a fin asegurar la calidad de producto, siguiendo el procedimiento establecido, para asegurar la trazabilidad e
introducir mejoras de proceso y producto.

CR 4.6 El plan de formacién periédico en higiene y seguridad alimentaria se verifica que es impartido periédicamente a
todos los operarios.

RP 5: Controlar el cumplimiento de los requisitos legales y normativas de calidad del producto, segun
pautas establecidas para garantizar la seguridad del consumidor.

CR 5.1 La legislacion de las distintas administraciones que afecte a la industria alimentaria, se aplica para asegurar el
cumplimiento de las especificaciones requeridas.

CR 5.2 Las consecuencias derivadas de la aplicacion de la legislacion, se difunden y dan a conocer al personal de la
empresa para su correcto cumplimiento.

CR 5.3 El grado de cumplimiento de las normas de caréacter voluntario adoptadas por la empresa, se identifican, estudiando
posibles modificaciones o mejoras.

CR 5.4 Las normas de caracter voluntario seleccionadas, se implantan y se opera en base a las mismas, solicitando su
posible certificacion.

CR 5.5 Las disposiciones y normas establecidas y certificadas se mantienen actualizadas y en continua revision en aquellas
fases del proceso afectadas por la norma.

RP 6: Efectuar las actividades de informacién y/o formacion para la mejora del desarrollo del Sistema de
Gestién de calidad (SGC) y del sistema de gestion Medioambiental (SGMA), en la industria
alimentaria, de acuerdo con el plan productivo de la empresa, segun pautas establecidas.

CR 6.1 Los objetivos de formacion e informacion, en la implantacion, desarrollo y mantenimiento del Sistema de Calidad
Integral se definen, implicando al personal en la industria alimentaria.

CR 6.2 Las actividades de informacion/formacion para la consecucion de objetivos se programan, seleccionando recursos
materiales y personales e identificando los materiales capaces de producir impacto en la industria alimentaria.

CR 6.3 Las actuaciones de formacién/informacion para la mejora del desarrollo del Sistema de Gestion de calidad (SGC) y
del sistema de gestion Medioambiental (SGMA), se definen, por medio de los instrumentos y criterios de evaluacion,
ajustandolas a las necesidades funcionales del personal a cargo, reajustando medidas de las actuaciones y evaluando los
resultados de los planes de formacion/informacion impartidos.

CR 6.4 El cumplimiento del (SGC) y (SGCM) en la industria alimentaria, se asegura, desarrollando un ambiente participativo
y de colaboracion, mediante la concienciacién de los trabajadores a su cargo y el establecimiento de los protocolos de
aplicacion.

Contexto profesional

Medios de produccion
Programas informaticos de gestion de la seguridad alimentaria. Programas informéticos de prevencién y
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control ambiental.

Productos y resultados

Actividades efectuadas de Gestion del Plan de Calidad (GPC) y seguridad alimentaria en la industria
alimentaria. Actividades efectuadas de organizacion en el desarrollo del Plan de Gestién Medioambiental
(PCGM). Mejoras de proceso y producto en la industria alimentaria. Control del cumplimiento de los requisitos
legales y normativas de calidad del producto. Actividades efectuadas de informacion y/o formacién para la
mejora del desarrollo del Sistema de Gestion de calidad (SGC) y del sistema de gestion Medioambiental
(SGMA).

Informacion utilizada o generada

Legislacion, normativa y reglamentacién técnico-sanitaria aplicable al sector. Planos de las instalaciones para
la aplicacién de los programas L+D y D+D (limpieza, desinfeccién y desinsectacion, desratizacion). Informes
de auditorias higiénicas. Relacion de recursos humanos. Manual de calidad. Procedimientos generales,
operativos e instrucciones de trabajo. Registros de control de calidad. Cartas de servicio. Parametros a
analizar, limites de los mismos e influencia en el producto final. Resultado de analisis y pruebas de calidad
(internas y externas). Manuales de instrucciones de los aparatos y equipos de control de calidad.
Caracteristicas y formatos de los productos finales, incluida la informacion a recoger en etiquetas y
rotulaciones. Otros certificados. Normativa y reglamentacion medioambiental aplicable al sector. Plan de
control y minimizacién de residuos. Informes analiticos de control de los parAmetros medioambientales.
Informes de auditorias, diagnosticos y ecoauditorias. Relacion de recursos humanos. Alimentaria, Directivas
Comunitarias, Reglamentos, Reales Decretos. Ordenes Ministeriales, Leyes, aplicables. Normativa
medioambiental, prevencion de riesgos laborales y seguridad alimentaria aplicable. Registros de PGH (Planes
Generales de Higiene) y registros del sistema APPCC (Andlisis de peligros y puntos de control criticos).



