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PROCEDIMIENTO DE EVALUACION
Y ACREDITACION DE LAS
COMPETENCIAS PROFESIONALES

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION PARA LAS
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

ESTA NDAR DE COMPETENCIAS PROFESIONALES
“ECP0315_2: Efectuar la recepcion, el control de calidad, el
almacenamiento y la expedicién de productos de la pescay de la
acuicultura”

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 "ECP0315_2: EFECTUAR LA RECEPCION, EL CONTROL DE
CALIDAD, EL ALMACENAMIENTO Y LA EXPEDICION DE PRODUCTOS DE LA PESCA'Y
DE LA ACUICULTURA”.

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.

hON~

INDICADORES DE
1: Preparar el area de trabajo de manipulacion y elaboracion en la| AUTOEVALUACION
recepciony procesado de piezas y productos de pescado y marisco
para garantizar la salubridad de los mismos, segun ficha técnica,
cumpliendo las normativas aplicables de prevencion de riesgos| 1 2 3| 4
laborales, proteccién medioambiental y seguridad alimentaria.

1.1: Planificar los trabajos requeridos en la recepcién, almacenamiento,
expedicion y procesado de piezas y preparados de pescado y marisco,
utilizando las fichas técnicas de produccion y los requisitos establecidos enlas| [1 | [ | [ | (I
medidas del Sistema de autocontrol de Analisis de Peligros y Puntos Criticos
(APPCC).

1.2: Efectuar o comprobar la limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos
de produccién requeridos al término o inicio de cada jornada, turno o lote, segun Ol0Ololo
las pautas establecidas en las fichas técnicas y en el manual de autocontrol,
verificando que se encuentran listos para su uso.

1.3: Senfalizar el area de limpieza, de acuerdo con los requerimientos de
seguridad establecidos. O oo

1.4: Subsanar las posibles deficiencias en las condiciones higiénicas de las
instalaciones y equipos de produccion evitando riesgos de contaminacion e| [ | [ | [ | I
identificando posibles peligros, biolégicos y no bioldgicos.

1.5: Regular las maquinas, utiles, herramientas y medios de transporte internos
requeridos, actuando sobre los elementos reguladores de los mismos, segun| [ | [ | [ | I
especificaciones de la ficha técnica de la maquinaria.
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2: Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel, de
las maquinas y equipos utilizados en la recepcion y procesado de
piezas y productos de pescado y marisco para evitar interrupciones
en el funcionamiento de los mismos, cumpliendo la normativa
aplicable de prevencion de riesgos laborales, proteccion
medioambiental y seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

2.1: Detectar las posibles anomalias de funcionamiento en los equipos (medios
de transporte internos, camaras frigorificas, congeladoras, basculas,
dosificadores, entre otros), actuando segun sus instrucciones de mantenimiento
y verificando que estan al corriente de las obligaciones legales.

2.2: Corregir las anomalias simples que afectan al funcionamiento de los
equipos requeridos, segun lo determinado por el departamento de
mantenimiento.

2.3: Informar las posibles averias detectadas que sobrepasan su nivel de
competencia al servicio técnico de mantenimiento.

2.4: Ejecutar las operaciones de mantenimiento de primer nivel (sustituciones
de piezas sencillas, reglajes, cambios de aceite, entre otros), en los equipos
utilizados, de acuerdo con el plan de mantenimiento aplicable.

2.5: Registrar documentalmente las operaciones referidas al mantenimiento
efectuado en el soporte establecido.

3: Recepcionar las materias primas de pescados, mariscos, y
productos auxiliares suministrados por los proveedores para
asegurar su correspondencia con lo solicitado, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, proteccion
medioambiental y seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

3.1: Contrastar la documentacion de la mercancia recepcionada con la orden
de compra o pedido y, en su caso, emitiendo un informe sobre posibles defectos
en la especie, cantidad, fecha de caducidad, danos y pérdidas.
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INDICADORES DE
3: Recepcionar las materias primas de pescados, mariscos, y | AUTOEVALUACION
productos auxiliares suministrados por los proveedores para
asegurar su correspondencia con lo solicitado, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, proteccion| 1 2 13| 4
medioambiental y seguridad alimentaria.

3.2: Comprobar el grado de frescura de los pescados y mariscos, mediante
inspeccion visual, verificando que presentan los requerimientos sanitarios y no
se han transportado de forma conjunta con productos incompatibles segun la
normativa aplicable seguridad alimentaria.

3.3: Comprobar los embalajes y envases que protegen la mercancia,
verificando que se encuentran en buen estado, sin deterioros que puedan| [] | [ | [ | 1
condicionar la calidad del producto.

3.4: Rechazar los suministros deficientes que no cumplen los requerimientos
sanitarios y de calidad, clasificandolos como "no conformes”, informando al| [] | (] | O | O
superior.

3.5: Descargar las materias primas de pescados, mariscos y productos
auxiliares en el lugar y modo requeridos de forma que las mercanciasnosufran| [] | [ | [ | (I
alteraciones, ni se depositen directamente en el suelo.

3.6: Registrar documentalmente las entradas de las materias primas y auxiliares Ol0Ololo
con el sistema establecido, garantizando la trazabilidad del producto.

3.7: Recopilar la informacion referente a las circunstancias e incidencias
surgidas durante el transporte, segun el protocolo establecido, archivandolaa| [] | (] | [ | [
continuacion.

INDICADORES DE
4: Almacenar las materias primas de pescados, mariscos y materias | AUTOEVALUACION
auxiliares de acuerdo con sus caracteristicas para su
conservacién, seglun requerimientos establecidos en el proceso
productivo, cumpliendo con las exigencias de los productos y la| 1 2 1 3| 4
normativa aplicable de seguridad alimentaria.

4.1: Distribuir las mercancias en almacenes, depdsitos y camaras, atendiendo
a sus caracteristicas (clase, categoria, lote, caducidad), siguiendo los criterios | [1 | [ | [ | (1
establecidos y optimizando el espacio disponible.
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INDICADORES DE
4: Almacenar las materias primas de pescados, mariscos y materias | AUTOEVALUACION
auxiliares de acuerdo con sus caracteristicas para su
conservacién, segun requerimientos establecidos en el proceso
productivo, cumpliendo con las exigencias de los productos y la| 1 2 13| 4
normativa aplicable de seguridad alimentaria.

4.2: Ubicar las materias primas en las camaras frigorificas de congelacion,
refrigeracion y oreo, conforme a sus caracteristicas especificas de
conservacion, colocandolas de tal forma que asegure su integridad y facilitesu | [1 | [ | [ | [0
identificacion y manipulacién, considerando el estado y la caducidad de los
productos perecederos.

4.3: Controlar los depdsitos y camaras de almacenamiento de pescados,
mariscos y productos auxiliares, actuando sobre los reguladores de los equipos
de calor y de frio utilizados, ajustando parametros (de temperatura, humedad | [] | (] | O | O
relativa, luz y aireacion, entre otros), a los niveles establecidos en los protocolos
de actuacion conforme a exigencias de conservacion de los productos.

4.4: Recontar la mercancia almacenada con la periodicidad establecida, segun
protocolos. O oo

4.5: Transmitir la informacion relacionada con la cuantia y caracteristicas de los
stocks, solicitando nuevos productos a reponer y justificando si hay algun| [] | (] | O | O
incremento.

4.6: Suministrar las materias primas de pescados, mariscos y productos
auxiliares almacenados a la linea de produccion, utilizando los equipos de
produccion requeridos en funcion de la demanda interna, entregando los| [ | [] | [ | I
pedidos en forma y plazos establecidos, manteniendo el ritmo de continuidad
del proceso.

4.7: Registrar las salidas de productos de acuerdo con el sistema establecido,
llevando a cabo el procedimiento de trazabilidad descendente, enelcasode| [1 | [ | [ | (I
proceso industrial.

4.8: Mantener los documentos del almacén actualizados (documentos de
registro de stocks, fichas de almacén, suministros pendientes e internos) de | [] | [] | [ | [
forma manual o utilizando aplicaciones informaticas.
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INDICADORES DE
5: Preparar los pedidos externos y la expedicion de los productos | AUTOEVALUACION
almacenados conforme a las especificaciones para atender las
demandas del cliente. 1 2 3 4

5.1: Recibir las solicitudes de los pedidos, comprobando la posibilidad de OlOololo
atenderlos en cantidad, calidad y tiempo solicitados.

5.2: Cumplimentar el documento de salida de los pedidos externos (factura), en
funcion de las especificaciones, las existencias disponibles y la fecha de| [] | [ | [ | [1
caducidad.

5.3: Preparar el pedido, incluyendo todos sus elementos, de acuerdo con el
documento de salida, verificando que las caracteristicas de los productosysu| [1 | [ | (O | (O
preparacion, envoltura, identificaciéon e informacioén son las requeridas.

5.4: Cargar las mercancias en los vehiculos requeridos, de forma que no se
altere la integridad de los productos, verificando que son los idoneos al tipo de Ol0Ololo
mercancia transportada y se encuentran en las condiciones de uso, segun la
normativa aplicable en materia de seguridad alimentaria.

5.5: Registrar documentalmente las salidas de mercancias de acuerdo con el
sistema establecido, llevando a cabo el procedimiento de trazabilidad| [ | ] | [0 | [
descendente.
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