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UNIDAD DE COMPETENCIA
“UC2699_2: Cebar insectos con estadios larvarios”

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La informacion recogida en él tiene
CARACTER RESERVADQO, 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 “UC2699 2: Cebar insectos con estadios larvarios”.

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:

Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el niumero 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 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.

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

hONM~

INDICADORES DE
1: Preparar las instalaciones, previamente a la llegada de las larvas | AUTOEVALUACION
a las salas de engorde (cebo), para su adaptacién y desarrollo,
evitando laintroduccion o transmision de enfermedades, segln los
protocolos de analisis de peligros y puntos de control criticos
(APPCC) para la actividad insecticola y las guias de buenas
practicas higiénicas de la actividad, establecidos por asociaciones 1 2 3 | 4
profesionales del sector, asegurando el bienestar animal, la
prevencion de riesgos laborales, las buenas préacticas higiénicas y
la proteccion medioambiental y la normativa sobre produccion
ecoldgica, en el caso de explotaciones alternativas.

1.1: Vaciar las salas de engorde (cebo) de larvas, al terminar cada ciclo
productivo y previo al inicio del siguiente, segun sistemas de manejo todo
dentro/todo fuera, desmontando los equipos para su limpieza y desinfecciéon con OlOololo
los productos autorizados, montandolos posteriormente, antes de la
introduccioén de los insectos y regulando los parametros ambientales, segun las
necesidades de cada especie, establecidas en la ficha técnica de produccion.

1.2: Conservar los alimentos para el engorde (cebo) de las larvas, en
condiciones de consumo, dentro de las naves, en las zonas previas a las salas
de engorde (cebo), manteniéndolos a la temperatura y condiciones higiénicas, Ol0Ololo
establecidas por la persona responsable, distribuyéndolos de manera que
garanticen la alimentacion de los insectos y comprobando que son de origen
ecolégico, en el caso de este tipo de produccion.

1.3: Eliminar o incorporar los residuos solidos (mudas quitinosas -exuvias-,
restos de huevos, restos de cadaveres y otros subproductos) generados| [1 | [ | [ | (I
durante el desarrollo de las larvas de la explotacion, al estiércol, clasificandolos
segun su naturaleza y depositandolos en los contenedores habilitados para ello,
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INDICADORES DE
1: Preparar las instalaciones, previamente a la llegada de las larvas | AUTOEVALUACION
a las salas de engorde (cebo), para su adaptacion y desarrollo,
evitando laintroduccion o transmision de enfermedades, segln los
protocolos de analisis de peligros y puntos de control criticos
(APPCC) para la actividad insecticola y las guias de buenas
practicas higiénicas de la actividad, establecidos por asociaciones 1 2 3| a
profesionales del sector, asegurando el bienestar animal, la
prevencion de riesgos laborales, las buenas préacticas higiénicas y
la proteccion medioambiental y la normativa sobre produccion
ecoldgica, en el caso de explotaciones alternativas.

a fin de impulsar los objetivos ODS (Objetivos de Desarrollo Sostenible),
teniendo en cuenta el protocolo sobre prevencion de riesgos laborales,
verificando su total eliminacién o incorporacion al estiércol, de forma higiénica
y respetuosa con el medio ambiente y que no constituyen una fuente directa o
indirecta de contaminacion.

1.4: Detectar las posibles deficiencias en las condiciones higiénicas en las que
se puedan encontrar las instalaciones y equipos de produccion de insectos, Ol0Ololo
aplicando acciones preventivas y correctivas que eviten posibles peligros,
biolégicos y no bioldgicos.

1.5: Limpiar los equipos, materiales (bandejas de puesta o engorde -cebo-) y
utensilios de manipulacion y transporte de las larvas, por métodos manuales o
automaticos (equipos CIP "Cleaning in place", limpieza en el lugar), teniendo en
cuenta el protocolo sobre prevencién de riesgos laborales, comprobando al Ol0Ololo
inicio de cada jornada, que se encuentran listos para su uso, situando las
sefales reglamentarias o aplicando acciones correctivas, en el caso de detectar
deficiencias en las condiciones higiénicas, para evitar posibles riesgos
biolégicos y no bioldgicos.

1.6: Controlar la integridad de las bandejas, comprobando su limpieza, secado Ol0Ololo
y posterior distribucion.

1.7: Proteger las instalaciones de engorde (cebo) de plagas (péjaros, insectos,
ratones, entre otros) que representen un peligro para la seguridad de los
insectos o el sustrato, colocando los dispositivos especificos en cada caso, asi Ol0Ololo
como con las técnicas permitidas en produccion ecoldgica, de ser el caso, de
acuerdo al programa de control de plagas establecido por la persona
responsable.

1.8: Registrar los datos referentes a la preparacion de las salas de engorde
(cebo) para larvas, segun soporte y formato correspondiente al cuadernode | [ | [] | [ | I
explotacidon ganadera, para asegurar la trazabilidad del proceso.
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INDICADORES DE
2: Manejar las larvas, a partir de su llegada a la zona de engorde | AUTOEVALUACION
(cebo), para su desarrollo y produccién, satisfaciendo sus
necesidades de temperatura, humedad, espacio, ventilacién y 1 2 3 4
alimentacion.

2.1: La documentacién aportada por el suministrador de las larvas destinadas a
engorde (cebo) se controla, a su llegada a la explotacion, verificando su
certificado de origen (ecoldgico, de ser el caso de este tipo de produccién) y Ol0Ololo
sanidad, agrupandolos en lotes para facilitar su trazabilidad, evitar problemas
de densidad y obtener producciones uniformes, atendiendo a criterios como
edad de los lotes y a espacio en zona de engorde (cebo).

2.2: Los parametros ambientales (temperatura, humedad del aire, humedad del
sustrato de alimentacion y ventilacion) de las naves donde se alojan las larvas
destinadas a engorde (cebo) se controlan, comprobando que estan dentrode | [] | (] | [ | [
los limites establecidos por la persona responsable para la optimizacion de las
tasas de engorde (cebo) y el bienestar animal.

2.3: Los sistemas de distribucion de alimentos y agua a ponederos, cajones,
unidades de engorde (cebo) se colocan, ofreciendo agua "ad libitum" y alimento
(vegetales, salvados, piensos, harinas, entre otros), segun momento productivo,
garantizando un reparto uniforme a las larvas, comprobando el origen| [] | (] | O | O
ecolégico, en caso de este tipo de produccién y registrando los datos de
consumo diario, requeridos por la persona responsable para establecer
medidas que aseguren un crecimiento rapido, en caso de ser necesario.

2.4: La intensidad y duracion de la iluminacion en cada fase se programan,
imitando el ciclo de vida natural de la especie, estimulando el iniciodelconsumo | [1 | (] | [ | 1
de alimento para el desarrollo normal de las larvas en engorde (cebo).

2.5: Las larvas con alteraciones (malformaciones, tamano, individuos
reproductores y ponedoras en la etapa final de su periodo productivo y/o los
adultos con poca vitalidad, entre otros) se identifican, separandolos del resto Ol0Ololo
para su recuperacion o eliminacion, mediante procedimientos ajustados a la
normativa sobre bienestar animal y de produccion ecoldgica, de ser el caso; asi
como, teniendo en cuenta el protocolo sobre prevencion de riesgos laborales.

2.6: Los datos referentes a operaciones de manejo de las larvas en engorde
(cebo) se registran, segun soporte y formato correspondiente al cuadernode | [ | [] | [ | I
explotaciéon ganadera, para asegurar la trazabilidad del proceso.
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INDICADORES DE
3: Manejar el cebo y la sala de expedicion, para asegurar la| AUTOEVALUACION
viabilidad de las larvas para cria/recria/cebo, garantizando la
sanidad y bienestar animal. 1 2 3 | 4

3.1: Limpiar los conductos aéreos de las zonas de cebo, antes de introducir las
bandejas, cajones, unidades de cebo, teniendo en cuenta el protocolo sobre
prevencion de riesgos laborales, utilizando los productos autorizados, tantoen | [] | [] | [ | [J
producciéon convencional como en ecologica (si fuera el caso), siguiendo el
protocolo de limpieza establecido por la persona responsable.

3.2: Vigilar las bandejas de engorde (cebo) para el cebo de las larvas,
comprobando que tienen asegurada la oxigenacion y la entradade lahumedad | [ | (] | [ | [
ambiental.

3.3: Controlar las larvas destinadas al cebo, teniendo en cuenta el dia
aproximado de su eclosién (variable segun la especie), verificando su estado Ol0Ololo
cuando alcanzan el tamafo necesario para su muestreo y calibrado, y
registrando los datos requeridos por la persona responsable.

3.4: eliminar los residuos y subproductos generados durante el desarrollo de las
larvas, clasificandolos segun su naturaleza y depositandolos en los
contenedores habilitados para ello, a fin de impulsar los objetivos ODS| []1 | [ | [ | I
(Objetivos de Desarrollo Sostenible), teniendo en cuenta el protocolo sobre
prevencion de riesgos laborales.

3.5: Controlar los parametros ambientales de las bandejas de cebo, accionando
sus elementos operadores, segln especificaciones de la ficha técnica de| [] | (] | O | 1
produccion, para asegurar la viabilidad y calidad de las larvas.

3.6: Limpiar la sala de expedicion de larvas, antes de introducirlas, utilizando
los productos autorizados, tanto en produccion convencional como en ecolégica
(si fuera el caso), siguiendo el protocolo de limpieza establecido porlapersona| [1 | [ | [ | [
responsable, ajustando posteriormente, los parametros de temperatura y
humedad.

INDICADORES DE
4: Manejar las pupas para asegurar su viabilidad, teniendo en | AUTOEVALUACION
cuenta el dia aproximado de su cribado. 1 2 3 | 4

4.1: Limpiar los conductos aéreos de las zonas de recria, antes de introducir las Ol0Ololo
bandejas de cria para recria, teniendo en cuenta el protocolo sobre prevencion
de riesgos laborales, utilizando los productos autorizados, tanto en produccién
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INDICADORES QE
4: Manejar las pupas para asegurar su viabilidad, teniendo en | AUTOEVALUACION
cuenta el dia aproximado de su cribado. 1 2 3 | 4

convencional como en ecoldgica (si fuera el caso), siguiendo el protocolo de
limpieza establecido por la persona responsable.

4.2: Vigilar las bandejas, cajones, unidades de cria para la recria, identificando
y separando las pupas de las bandejas de cria/cebo, para asegurar que no son Ol0Ololo
atacadas y que mantienen la humedad necesaria para llegar a las bandejas de
cria para reproductores y ponedoras.

4.3: Vigilar las bandejas para la recria, con las pupas separadas, comprobando
que tienen asegurada la oxigenacion y la humedad necesaria para garantizar| [] | [ | [ | I
su viabilidad.

4.4: Controlar las pupas, teniendo en cuenta el dia aproximado de su cribado
para separacion y envio a las bandejas de cria para reproductores y ponedoras
(variable segun la especie), verificando su estado cuando alcanzan el tamarfo Ol0Ololo
adecuado para su muestreo y registrando los datos (dia de cribado, movilidad,
color, tamafio, entre otros), en el formato (digital/papel) requerido por la persona
responsable.

4.5: Eliminar los residuos y subproductos generados en el manejo de las pupas,
clasificandolos segun su naturaleza y depositandolos en los contenedores
habilitados para ello, a fin de impulsar los objetivos ODS (Objetivos de| [1 | [ | [ | (I
Desarrollo Sostenible), teniendo en cuenta el protocolo sobre prevencion de
riesgos laborales.

4.6: Controlar los parametros ambientales de las bandejas, cajones, unidades
de cria de las pupas, accionando sus elementos operadores, segun Ol0Ololo
especificaciones de la ficha técnica de produccién para asegurar la viabilidad y
calidad de las pupas.

INDICADORES QE
5: Manejar larvas para su expedicion, traslado o comercializacion, | AUTOEVALUACION
asegurando su integridad y su llegada al cliente en condiciones
higiénico sanitarias. 1 2 3| 4

5.1: Recoger las larvas destinadas la venta, del modo y con la periodicidad
establecida para cada especie y en cada explotacion insecticola, evitando| [] | (] | [ | [
deterioros y contaminaciones.
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INDICADORES QE
5: Manejar larvas para su expedicion, traslado o comercializacion, | AUTOEVALUACION
asegurando su integridad y su llegada al cliente en condiciones
higiénico sanitarias. 1 2 3 | 4

5.2: Calibrar las larvas, en caso de ser necesario, para su comercializacion,
pesandolas en balanzas, segun los criterios establecidos por la persona| [ | [] | [ | I
responsable, para facilitar su posterior clasificacion.

5.3: Controlar la calidad de las larvas destinadas a comercializacion durante su
recogida, retirando los individuos, bandejas o lotes defectuosos, segun el Olololo
protocolo sanitario, sobre prevencion de riesgos laborales y, de calidad
establecido por la persona responsable.

5.4: Conservar las larvas destinadas a comercializacion, hasta su expedicion,
trasladandolas a las camaras de conservacion de la explotacion insecticola, por| [] | [ | O | [,
medios manuales y/o mecanicos.

5.5: Transportar las larvas para su traslado, expedicion o comercializacién,
utilizando los vehiculos autorizados para ello y en condiciones de bienestar | [] | [] | [ | [J
animal.

5.6: Limpiar los almacenes y camara de conservacion de las larvas, utilizando
los productos autorizados, tanto en produccion convencional como en ecolégica Ol0Ololo
(si fuera el caso), siguiendo las indicaciones del protocolo de limpieza
establecido por la persona responsable.

5.7: Eliminar los residuos y subproductos generados en el manejo de larvas
para su expedicion, traslado o comercializacién, clasificAndolos segun su
naturaleza y depositandolos en los contenedores habilitados para ello, a fin de
impulsar los objetivos ODS (Objetivos de Desarrollo Sostenible), asi como,
teniendo en cuenta el protocolo sobre prevencion de riesgos laborales, | [] | [ | [ | [
verificando que su eliminacion se realiza de forma higiénica y respetuosa con el
medio ambiente y que no constituyen una fuente directa o indirecta de
contaminacion y que no constituyen una fuente directa o indirecta de
contaminacion.

5.8: Registrar los datos referentes a operaciones de manejo de larvas
destinadas a comercializacion, segun soporte y formato correspondiente al| [] | [] | [ | [
cuaderno de explotacién ganadera para asegurar la trazabilidad del proceso.
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INDICADORES DE
6: Controlar la calidad sanitaria de las zonas destinadas al engorde | AUTOEVALUACION
(cebo) de larvas, mediante actuaciones preventivas Yy
administracion de tratamientos especificos (antibacterianos,
antiviricos, antifingicos, entre otros), segun prescripcién vy
permitidos en produccién ecoldgica, en el caso de explotaciones
alternativas, bajo supervision de la persona responsable|] 1 | 2 | 3 | 4
facultativa, asegurando la sanidad y bienestar animal para
optimizar la salud y los indices de produccion de la explotacién
insecticola.

6.1: Aplicar las desparasitaciones, tratamientos acaricidas y demas acciones
preventivas, utilizando los productos autorizados para no comprometer la Ol0Ololo
produccion final, asi como aquellos permitidos por la normativa de produccién
ecolégica, de ser el caso.

6.2: Desinfectar y/o descalcificar/osmotizar el agua de consumo, controlandola
periodicamente, mediante andlisis y, en caso de alteraciones sanitarias, conel | [] | [] | [ | [J
objetivo de ofrecer una fuente de agua limpia a los insectos.

6.3: Administrar los farmacos para tratamientos colectivos de las larvas
destinadas a engorde (cebo), con estricta supervisién facultativa, siguiendo las
indicaciones terapéuticas, respetando el periodo de supresion de dichos| [ | [ | [ | I
productos, por las vias prescritas y utilizando aquellos que estén permitidos, en
el caso de tratarse de explotaciones alternativas.

6.4: Tomar las muestras para autocontroles y controles oficiales de alimento,
pienso, insectos, entre otros, teniendo en cuenta el protocolo sobre prevencion Ol0Ololo
de riesgos laborales, mediante muestreo aleatorio, formando lotes
representativos para su envio al laboratorio.

6.5: Conservar los medicamentos y productos desinfectantes, en un espacio
especificamente habilitado para ello, siguiendo las especificaciones del| [] | (] | OO | O
fabricante y evitando contaminaciones cruzadas.

6.6: Registrar las recetas, albaranes, facturas y registros de aplicacion y tiempo
de espera de medicamentos, en el formato establecido por la persona Ol0Ololo
responsable, guardando una copia de los mismos para posibles inspecciones
por parte de las autoridades competentes.

6.7: Manejar el sacrificio, eliminacion de cadaveres, desinfeccién de
instalaciones, entre otras, en caso de declaracién de alarma zoosanitaria,
teniendo en cuenta el protocolo sobre prevencion de riesgos laborales,| [] | [ | O | [
normativa de bienestar animal, protocolos de trabajos e instrucciones de la
persona responsable facultativa.
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7. Aplicar las normas de bioseguridad y cédigos de buenas
practicas en el engorde (cebo) de insectos con estadios larvarios,
garantizando la inocuidad de los productos obtenidos.

INDICADORES DE

7.1: Verificar el paneleado perimetral de la explotacién insecticola, asi como el
estado de las bandejas de engorde (cebo) periédicamente, comprobando su
integridad.

7.2: ldentificar el personal y los vehiculos autorizados que acceden a la
explotacién, registrando sus datos (datos personales, matricula de los coches,
entre otros) en el libro de visitas y entrada a las instalaciones.

7.3: Los operarios se cambian de ropa y calzado, antes de entrar en la
explotacion insecticola, garantizando la separacién fisica entre zona sucia y
zona limpia, colocandose el equipo de proteccion individual (EPI) especifico
(batas, mascarillas, guantes y gafas, entre otros) en las zonas habilitadas para
ello y cubriéndose el calzado con fundas higiénicas antes de entrar en las naves
para su desinfeccion, siguiendo lo indicado en el protocolo sobre prevencion de
riesgos laborales.

7.4: Desinfectar las ruedas de los equipos de transporte internos, antes de
entrar en la explotacién insecticola, utilizando los productos de desinfeccion
autorizados, tanto en produccion convencional como en ecolégica (si fuera el
caso), siguiendo el protocolo de limpieza establecido por la persona
responsable, con el objetivo de evitar la entrada de microorganismos y agentes
externos potencialmente nocivos para la salud de los insectos o la seguridad
del alimento.

7.5: El personal se lava las manos (al inicio de la jornada, al reincorporarse al
trabajo, tras la comida, usar el bafio y al cambiar de actividad), utilizando los
productos facilitados por la empresa, siguiendo los protocolos de trabajo
establecidos de acuerdo con la normativa sobre higiene de los productos
alimenticios y el protocolo sobre prevencién de riesgos laborales.

7.6: Archivar la documentacién sanitaria de los insectos, de los productos
utilizados y generados en cada fase productiva, asi como los certificados de
origen del alimento y los resultados de sus controles, siguiendo los protocolos
de trabajo establecidos por la persona responsable, garantizando su
trazabilidad.

7.7: Registrar los medicamentos utilizados, anotando los datos exigidos por la
normativa sobre medicamentos animales, en el registro de tratamientos

AUTOEVALUACION
1] 2 4
0O [
0o [
0o [
0o [
0O [
0o [
0O [
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7: Aplicar las normas de bioseguridad y cddigos de buenas
practicas en el engorde (cebo) de insectos con estadios larvarios,
garantizando la inocuidad de los productos obtenidos.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1 2 3 4

medicamentosos y recetas veterinarias, respetando los periodos de espera de
los productos utilizados y el doble en el caso de la produccién ecoldgica.

7.8: Tratar los subproductos animales no destinados a consumo humano
(SANDACH), clasificandolos segun su naturaleza y depositandolos en los
contenedores habilitados para ello, de acuerdo con la normativa sobre
subproductos animales y los productos derivados no destinados al consumo
humano, verificando que su eliminacién se realiza de forma higiénica y
respetuosa con el medio ambiente.
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