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PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN 
Y ACREDITACIÓN DE LAS  

COMPETENCIAS PROFESIONALES 
 
 
 

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACIÓN PARA LAS 
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES 

 
 
  

ESTÁ NDAR DE COMPETENCIAS PROFESIONALES 
“ECP0561_3: Aplicar técnicas de control analítico y sensorial 
del proceso de elaboración de conservas y jugos vegetales” 

 
LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES 

 
 

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La información recogida en él 
tiene CARÁCTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley 
Orgánica 3/2018, de 5 de diciembre, de Protección de Datos Personales y garantía de 
los derechos digitales.  
 
Su resultado servirá solamente para ayudarle, ORIENTÁNDOLE en qué medida posee 
la competencia profesional del "ECP0561_3: Aplicar técnicas de control analítico y 
sensorial del proceso de elaboración de conservas y jugos vegetales”. 
 
No se preocupe, con independencia del resultado de esta autoevaluación, Ud. TIENE 
DERECHO A PARTICIPAR EN EL PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN, siempre que 
cumpla los requisitos de la convocatoria. 
 
 
Nombre y apellidos del trabajador/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 

Nombre y apellidos del asesor/a:       
 
NIF:       

 
Firma: 
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INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACIÓN DEL CUESTIONARIO:  
Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el número 1 en 
adelante. Cada uno de los bloques agrupa una serie de actividades más simples 
(subactividades) numeradas con 1.1., 1.2…. en adelante.  
 
Lea atentamente la actividad profesional con que comienza cada bloque y a 
continuación las subactividades que agrupa. Marque con una cruz, en los cuadrados 
disponibles, el indicador de autoevaluación que considere más ajustado a su grado de 
dominio de cada una de ellas. Dichos indicadores son los siguientes: 
 

1. No sé hacerlo. 
2. Lo puedo hacer con ayuda 
3. Lo puedo hacer sin necesitar ayuda 
4. Lo puedo hacer sin necesitar ayuda, e incluso podría formar a otro trabajador o 

trabajadora. 
 
 
1: Controlar las operaciones de toma de muestra de materias primas, 
auxiliares y productos intermedios y finales en la elaboración de 
conservas y jugos vegetales para verificar el cumplimiento del plan 
general de calidad. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN

1 2 3 4 

 
1.1: Planificar la toma de muestra a lo largo del proceso productivo de 
elaboración de conservas y jugos vegetales, determinando la periodicidad de 
los controles (habituales, ocasionales o únicos), en función de los medios 
disponibles, del coste económico, de los condicionantes de la muestra y del 
muestreo representativo, cumpliendo los requerimientos del plan de calidad. 
 

    

 
1.2: Determinar la diferenciación e identificación en la toma de muestra, por 
medio de códigos del tipo de muestra a lo largo del proceso productivo de 
elaboración de conservas y jugos vegetales, según se trate de materias 
primas, producto intermedio y final, cumpliendo con lo establecido en el control 
de calidad. 
 

    

 
1.3: Determinar la forma de la toma en el plan de muestreo, frecuencia del 
muestreo, condiciones de la toma, tamaño de las mismas, número de 
muestras, de materias primas, auxiliares y productos intermedios y finales en 
la elaboración de conservas y jugos vegetales, cumpliendo los requerimientos 
del control de calidad de la empresa. 
 

    

 
1.4: Determinar el instrumental requerido en la toma de muestras (material 
volumétrico aforado y/o calibrado, equipos de incubación y esterilización, entre 
otros) a lo largo del proceso productivo de elaboración de conservas y jugos 
vegetales, indicando la esterilización del mismo en el muestreo de pruebas 
microbiológicas, cumpliendo el protocolo establecido del plan de calidad, 
dependiendo del tipo de muestra (líquida, sólida, muestra de superficie). 
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1: Controlar las operaciones de toma de muestra de materias primas, 
auxiliares y productos intermedios y finales en la elaboración de 
conservas y jugos vegetales para verificar el cumplimiento del plan 
general de calidad. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN

1 2 3 4 

 
1.5: Determinar la conservación de la muestra y contra-muestra, guardando y 
almacenándola, cumpliendo el protocolo establecido en las normas de calidad. 
 

    

 
1.6: Establecer el registro de los cambios significativos de la muestra (forma, 
color y numeración, entre otros), utilizando el soporte previsto en el plan de 
calidad. 
 

    

 
1.7: Establecer la apertura del envase que contiene la muestra, en el 
laboratorio, efectuando y, tomando precauciones, durante la manipulación y 
con la asepsia requerida en el plan de calidad. 
 

    

 
1.8: Mantener la aplicación de las buenas prácticas de trabajo en el 
laboratorio, y las áreas de trabajo, libres de elementos que puedan dificultar 
las acciones o puedan resultar peligrosos se controla, aplicando las medidas 
de seguridad en el manejo de elementos tóxicos y utilizando los equipos de 
protección individual y las protecciones de los equipos. 
 

    

 
 
 
2: Efectuar el control de calidad, mediante ensayos físicos o 
fisicoquímicos, según protocolos de análisis establecidos para verificar 
el cumplimiento de las características establecidas de materias primas, 
ingredientes, material de envasado y embalaje, así como de los 
productos acabados y semiacabados. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN

1 2 3 4 

 
2.1: Comprobar los equipos e instrumentos de ensayos físicos o 
fisicoquímicos calibrados (densímetros, Refractómetros, pH-metro, entre 
otros), de acuerdo con las especificaciones recogidas en las fichas técnicas 
correspondientes, preparándose según los procedimientos establecidos para 
cada tipo de ensayo y propiedad fisicoquímica a medir, según el protocolo de 
análisis. 
 

    

 
2.2: Preparar la muestra de materia prima vegetal o de producto elaborado 
para el ensayo, conforme al procedimiento establecido, efectuando las 
operaciones básicas requeridas en el protocolo de análisis, comprobando las 
condiciones de limpieza y asepsia a fin de evitar interferencias o 
contaminaciones en el desarrollo de los ensayos analíticos. 
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2: Efectuar el control de calidad, mediante ensayos físicos o 
fisicoquímicos, según protocolos de análisis establecidos para verificar 
el cumplimiento de las características establecidas de materias primas, 
ingredientes, material de envasado y embalaje, así como de los 
productos acabados y semiacabados. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN

1 2 3 4 

 
2.3: Comprobar la calidad de los envases de conservas y jugos vegetales 
(respecto a porosidad, barnizado, estañado, repleción y otras), mediante 
pruebas físicas, garantizando la óptima conservación de conservas y jugos 
vegetales, comprobando la hermeticidad de los envases, con el fin de 
garantizar la calidad del producto envasado. 
 

    

 
2.4: Detectar las posibles desviaciones, así como el grado de pureza de las 
sustancias requeridas en la elaboración de conservas y jugos vegetales, por 
comparación de las lecturas de los parámetros obtenidas en los ensayos 
efectuados por medio de los instrumentos de medida, con las tablas de 
valores estándar previamente establecidos. 
 

    

 
2.5: Comprobar los datos de los parámetros obtenidos, mediante un 
procedimiento seriado de muestras ajustando con lo establecido en el proceso 
productivo y en caso de discrepancias entre las diferentes lecturas, revisar el 
procedimiento, requiriendo, en su caso, el asesoramiento del departamento o 
superior responsable. 
 

    

 
2.6: Efectuar los análisis físico-químico sencillos (acidez, humedad, turbidez, 
entre otros) y pruebas rápidas de test en la elaboración de conservas y jugos 
vegetales, con el material requerido y siguiendo el procedimiento del manual 
de análisis. 
 

    

 
2.7: Registrar los datos obtenidos en el control de calidad de conservas y 
jugos vegetales, de acuerdo con el plan de calidad del producto vegetal 
elaborado. 
 

    

 
2.8: Tratar las muestras no utilizadas o los restos de las mismas, según lo 
requerido en el plan de calidad de la empresa, antes de proceder a su 
eliminación. 
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3: Efectuar el control de calidad, mediante el análisis microbiológico, 
según protocolos de análisis para verificar el cumplimiento de las 
características establecidas de materias primas, ingredientes, material 
de envasado y embalaje, así como de los productos acabados y 
semiacabados. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN

1 2 3 4 

 
3.1: Preparar las muestras, para el control de calidad por medio del análisis 
microbiológico en condiciones de limpieza y asepsia, según el protocolo de 
análisis, previniendo la contaminación a través del personal y del ambiente. 
 

    

 
3.2: Preparar el instrumental y medios requeridos en la digestión y preparación 
de la muestra (dilución, revivificación y siembra), así como los medios de 
cultivos (no selectivos), en función del tipo de muestra y procedimiento a 
efectuar, según lo establecido en el plan de calidad y en el protocolo de 
análisis. 
 

    

 
3.3: Efectuar las actividades de siembra y aislamiento de posibles 
microorganismos, por medio de cultivos (selectivos o no) y de identificación, 
galerías bioquímicas (de identificación de bacterias patógenas y otras técnicas 
de identificación rápida), utilizando el instrumental requerido para el control de 
calidad por medio del análisis microbiológico en conservas vegetales, según el 
procedimiento de análisis. 
 

    

 
3.4: Efectuar la tinción de microorganismos, utilizando los reactivos e 
instrumental requeridos según lo establecido en el plan de calidad y en el 
protocolo de análisis. 
 

    

 
3.5: Identificar los microorganismos, por medio de observación al microscopio, 
previa tinción de los mismos, manipulándolo y seleccionando la óptica según 
lo requerido. 
 

    

 
3.6: Efectuar el recuento total microbiano, por medio de cálculos de recuentos 
y pruebas de presencia/ ausencia de microorganismos (tales como clostridios, 
coliformes, mohos, estafilococos, salmonella, shigella, entre otros), en frutas, 
hortalizas, conservas y jugos vegetales, según lo requerido en el protocolo de 
análisis. 
 

    

 
3.7: Registrar los resultados en los soportes requeridos, previamente 
consignados, informando de posibles anomalías observadas. 
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4: Controlar la ausencia de microorganismos y las características del 
proceso productivo, mediante la recopilación de resultados analíticos e 
interpretación de los mismos para verificar el cumplimiento del control 
de calidad de materias primas, ingredientes, material de envasado y 
embalaje, así como de los productos acabados y semiacabados. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN

1 2 3 4 

 
4.1: Detectar las posibles desviaciones ante la presencia de microorganismos, 
de los productos acabados y semiacabados de conservas y jugos vegetales, 
interpretando resultados en relación con los límites permisibles de 
microorganismos. 
 

    

 
4.2: Registrar los resultados, en las calibraciones y comprobaciones de los 
equipos e instrumentos de medida, anotando en las determinaciones 
analíticas de conservas vegetales (fechas, variaciones y caducidad del 
calibrador), según el soporte requerido en el plan de calidad. 
 

    

 
4.3: Efectuar las actividades de conservación y actualización en el soporte 
indicado, de los registros y documentación, informando en caso de 
desviaciones detectadas, en los resultados, por medio de los canales 
establecidos en la industria de conservas y jugos vegetales. 
 

    

 
4.4: Determinar los límites de aceptación o rechazo a lo largo del proceso de 
producción, mediante la recogida sistemática de datos, y análisis, pudiendo 
introducir posibles medidas correctoras, ante desviaciones detectadas, en 
colaboración con el departamento de calidad de la empresa. 
 

    

 
4.5: Determinar los puntos de muestreo en el proceso de elaboración de 
conservas y jugos vegetales, previo análisis e interpretación de registros y 
resultados analíticos obtenidos, en colaboración con el departamento de 
calidad de la empresa. 
 

    

 
4.6: Elaborar los informes que recojan los datos obtenidos sobre título, número 
del informe, fechas, objetivo del trabajo, identificación de la muestra, entre 
interpretación de resultados y firma del responsable. 
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5: Comprobar las características organolépticas de productos 
acabados y semiacabados de conservas y jugos vegetales, mediante el 
análisis sensorial para verificar el cumplimiento del control de calidad a 
lo largo del proceso productivo. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN

1 2 3 4 

 
5.1: Verificar el material de cata (copas, vidrios de reloj, calentador de 
muestra, cabinas), que cumple con lo establecido en la normativa aplicable 
para el análisis sensorial de conservas vegetales en bote o en frasco, 
deshidratadas, congeladas, refrigeradas, platos cocinados vegetales, jugos 
vegetales, frutas confitadas con base vegetal. 
 

    

 
5.2: Comprobar el equipo humano responsable de la cata, verificando la 
disposición de la capacidad y el entrenamiento para la realización de análisis 
sensoriales de los elaborados vegetales. 
 

    

 
5.3: Comprobar los patrones a utilizar en el análisis sensorial, verificando la 
idoneidad, según la normativa aplicable. 
 

    

 
5.4: Efectuar la técnica de análisis sensorial, en función de las características 
organolépticas a determinar para los elaborados vegetales: apariencia, 
textura, tamaño, color, olor, sabor y otros rasgos sensoriales. 
 

    

 
5.5: Comprobar el resultado de la muestra analizada, que está dentro de los 
intervalos establecidos en las especificaciones del análisis sensorial específico 
para elaborados vegetales. 
 

    

 
5.6: Registrar los resultados del análisis sensorial, en el soporte preparado a 
tal efecto. 
 

    

 
 


