8 XUNTA DE GALICIA Plan de

:i: CONSELLERIA DE EDUCACION
E ORDENACION UNIVERSITARIA oeriencia profesional
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Cuestionario de autoavaliacion

para os traballadores e as traballadoras

Unidade de competencia. Codigo.  Nivel.

Aplicar a normativa de seguridade, hixiene e proteccion uco310.2 2
ambiental na industria alimentaria

Cualificacions profesionais e titulos de formacion profesional asociados a unidade de competencia.

Cualificacion profesional. Codigo. Nivel.
Pastelaria e confeitaria INA107_2 2

Titulo de formacion profesional. Cadigo. Nivel.
Panadaria, repostaria e confeitaria MINAO1 Grao medio
Servizos en restauracion MHOT02 Grao medio
Cocifa e gastronomia MHOTO1 Grao medio

Por favor, lea atentamente as instruciéns seguintes.

Conteste a este cuestionario de xeito sincero. A informacion recollida nel ten caracter reservado, ao estar
protexida polo disposto na Lei organica 15/1999, do 13 de decembro, de proteccién de datos de caracter
persoal.

0O seu resultado servira soamente de axuda, orientando en que medida posue a competencia profesional da
unidade de competencia.

Non se preocupe, con independencia do resultado desta autoavaliacion, vostede ten dereito a participar no
procedemento de avaliacion, sempre que cumpra os requisitos da convocatoria.

, de de 201

A persoa candidata O asesor ou a asesora

Sinatura: nome, apelidos e DNI Sinatura: nome, apelidos e DNI
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Instrucions para cubrir o cuestionario.

Cada actividade profesional principal (APP) componse de varias actividades profesionais secundarias (APS).

Lea atentamente cada APP e a continuacion as stias APS. En cada APS marque cunha cruz o indicador de autoavaliacion
que considere mais axustado ao seu grao de dominio das APS. Eses indicadores son os seguintes:

1. Non o sei facer.

2. Pédoo facer con axuda.

3. Pédoo facer sen precisar axuda.

4. Podoo facer sen precisar axuda, € mesmo poderia formar outro traballador ou traballadora.

APP1  Controlar o cumprimento das normas de hixiene persoal establecidas Indicadores de autoavaliacién
pola normativa, garantindo a seguridade e a salubridade dos produtos [l 23] 4]
de pastelaria e confeitaria.

APS1.1 Controlar que se utilice a vestimenta e o equipamento completo segundo a \ H H H \
regulamentacion, que se conserve limpo e en bo estado e que se renove coa periodicidade
establecida en industrias de pastelaria e confeitaria.

APS1.2 Comprobar que se mantefia o estado de limpeza ou aseo persoal requirido, en especial 0 ‘ H H H ‘
das partes do cuerpo que pudieran entrar en contacto cos produtos, no caso de doenza que
poida transmitirse a través dos alimentos, e que se sigan os procedementos de aviso
establecidos.

APS1.3 Comprobar que se cumpra a lexislacion sobre hixiene alimentaria, e comunicar, de ser o ‘ H H H ‘
caso, as deficiencias observadas.

APP2  Comprobar que as areas de traballo e as instalacions de pastelaria- Indicadores de autoavaliacién
confeitaria, cumpran as condicidns hixiénico-sanitarias. L1231 4]

APS2.1 Comprobar que as condiciéns ambientais de luz, temperatura e humidade sexan as \ H H H \
requiridas para permitir unha producién hixiénica de produtos de pastelaria e confeitaria, e
corrixir calquera desviacion detectada, dentro do seu ambito de competencia.

APS2.2 Comprobar que as superficies, os teitos, as paredes e chans, en especial se estan en ‘ H H H ‘
contacto cos alimentos, conserven as caracteristicas hixiénicas sanitarias requiridas, e
redactar o informe correspondente.

APS2.3 Comprobar as condiciéns de uso dos sistemas de desaugamento, extraccién e evacuacion, ‘ H H H ‘
e redactar o informe correspondente ante calquera incidencia.

APS2.4 Limpar os derramamentos ou perdas dos produtos en curso da forma e coa prontitude \ H H H \
requirida.

APS2.5 Efectuar as accions necesarias para a limpeza de locais, desinfeccion e control de pragas, \ H H H \
identificando focos de infeccion e puntos de acumulacién de sucidade, determinando a stia
orixe e tomando as medidas paliativas pertinentes.

APS2.6 Comprobar que os sistemas de control e prevencidn de animais parasitos se apliquen ‘ H H H ‘
segundo o requirido no proceso produtivo de obtencién de produtos de pastelaria e
confeitaria.

APS2.7 Comprobar que as operaciéns de limpeza-desinfeccion en pastelaria se efectien seguindo ‘ H H H ‘
o sinalado nas ordes ou instrucions respecto aos produtos que haxa que empregar € a sua
dosificacion, as condiciéns de operacion, o tempo, a temperatura, a presion, a preparacion
e regulacion, e os controis dos equipamentos.

APS2.8 lllar as areas ou zonas que se vaian limpar-desinfectar sinalizandoas ata que queden en ‘ H H H ‘
condiciéns operativas, controlando o pechamento de portas, ventas e outras aberturas para
evitar vias de comunicacion co exterior.

APS2.9  Depositar os produtos e os equipamentos de limpeza-desinfeccion no seu lugar especifico \ H H H \
para evitar riscos e confusions en industrias de pastelaria e confeitaria.

APP3  Controlar a limpeza de equipamentos e maquinaria nas instalacions de Indicadores de autoavaliacién
pastelaria e confeitaria. L1231 4]

APS3.1 Planificar as accidns de limpeza e desinfeccion de equipamentos e utensilios das
instalacions de pastelaria e confeitaria, de acordo ao plan de limpeza da empresa.

APS3.2 Comprobar que os equipamentos e as maquinas de producién de pastelaria e confeitaria ‘ H H H ‘
estean nas condicions requiridas, para a execucion das operacions de limpeza (parada,
baleiramento e proteccion).

APS3.3 Colocar os sinais regulamentarios nos lugares requiridos, coutando o area de limpeza e \ H H H \
seguindo os requisitos de seguridade establecidos.
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APP3  Controlar a limpeza de equipamentos e maquinaria nas instalacions de

pastelaria e confeitaria.

Plan de

periencia profesional

Indicadores de autoavaliacion

L2121 3] 4]

APS3.4 Comprobar que as operacions de limpeza manual se executen cos produtos requiridos, nas \ H

condiciéns fixadas e cos medios adecuados.

APS3.5 Controlar a operacién de limpeza, mantendo os parametros dentro dos limites fixados polas \ H

especificacions e instruciéns de traballo.

APS3.6 Comprobar que os niveis de limpeza, desinfeccidn ou esterilizacién alcanzados nos ‘ H
equipamentos e na maquinaria se correspondan cos exixidos polas especificacions e as

instrucions de traballo.

APS3.7 Controlar que os equipamentos e as maquinas de producion queden en condicidns ‘ H

operativas despois da sua limpeza.

APS3.8 Depositar os produtos e os materiais de limpeza-desinfeccion no seu lugar adecuado logo \ H
de finalizadas as operacions de limpeza-desinfeccion para evitar riscos e confusions.

APP4  Efectuar a recollida, a depuracion e a vertedura dos residuos cumprindo
a normativa ambiental vixente en industrias de pastelaria e confeitaria.

Indicadores de autoavaliacion

L2l 2 3] 4]

APS4.1 Controlar que a cantidade e o tipo de residuos xerados polos procesos produtivos se ‘ H

corresponda co establecido nos manuais de procedemento.

APS4.2 Realizar a recollida de distintos tipos de residuos ou refugallos seguindo os procedementos ‘ H

establecidos para cada un deles.

APS4.3  Almacenar os refugallos na forma e nos lugares especificos establecidos nas instrucions, \ H

cumprindo a normativa.

APS4 4 Comprobar o correcto funcionamento dos equipamentos e as condicions de depuracion \ H
e/ou eliminacion de refugallos de acordo co seu tipo e cos requisitos establecidos nos

manuais de procedemento.

APP5  Efectuar accions preventivas en instalacions de pastelaria e confeitaria,
segundo as normas establecidas nos plans de seguridade e emerxencia

da empresa.

Indicadores de autoavaliacion

L2112 31 4]

APS5.1 Manter en estado operativo os equipamentos e os medios de seguridade xeral nas \ H
instalacions de pastelaria e confeitaria e de control de situaciéns de emerxencia.

APS5.2 Manter a area de traballo (posto, contorno e servidumes) libre de elementos que poidan \ H

resultar perigosos e dificulten os traballos.

APS5.3 Detectar as alteracions nas condiciéns ambientais ou no proceso de traballo, notificarllo ao ‘ H

responsable e propor medidas para a sta correccidn ou mellora.

APS5.4 Comprobar o cumprimento das medidas de precaucion e proteccion recollidas na normativa ‘ H
ao respecto e indicadas polos sinais pertinentes, durante a sta estadia en planta e na
utilizacién de servizos auxiliares e xerais, e actuar, ante posibles situacidns de emerxencia,

seguindo os procedementos de control, aviso ou alarma establecidos.
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