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ESTA NDAR DE COMPETENCIAS PROFESIONALES
“ECP0761_2 Realizar las operaciones de procesado de frutos
secos”

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 "ECPQ761_2. Realizar las operaciones de procesado
de frutos secos”.

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:

FONDO SOCIAL EUROPE
EI FSE invierte on tu futur

Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el numero 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:

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 podria formar a otro trabajador o
trabajadora.
INDICADORES DE
1: Descascarar los frutos secos, previo mojado del mismo para| AUTOEVALUACION
garantizar la eliminacion de su envoltura, segun indicaciones del
proceso productivo, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion 1 5 3 | 4
de riesgos laborales y medio ambiental.
1.1 Controlar el proceso de mojado del fruto antes del descascarado,
verificando parametros de temperatura del agua, tiempo y grado de humedad | [] | [ | O | [
del fruto para facilitar el descascarado.
1.2 Realizar el proceso de descascarado con los equipos descascaradores,
ajustando el calibre al tipo de frutos secos a procesar, segun indicaciones del | [] | [] | [ | [
proceso productivo, cumpliendo la normativa aplicable.
1.3 Controlar los recipientes destinados a contener el fruto descascarado,
verificando que se encuentran en condiciones higiénicas requeridas e| [] | [ | [ | [
identificadas, procediendo a su acondicionamiento en caso de anomalias.
1.4 Realizar el almacenamiento de la cascara, segun especificaciones de OlOlolo
proceso, para su posterior aprovechamiento.
1.5 Realizar la descarga del producto descascarado, controlando las Olololo
condiciones, de forma que no se produzcan roturas en el fruto.
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INDICADORES DE
2: Seleccionar electronicamente los frutos secos en grano, para| AUTOEVALUACION
asegurar la primera eliminaciéon de grano en malas condiciones y de
materias extrafias, repasando posteriormente de forma manual, 1 2 3 | 4
cumpliendo la normativa aplicable.
2.1: Ajustar el equipo seleccionador electréonico, en funcién de la especie y OlOlolo
variedad del fruto seco en grano.
2.2: Realizar el proceso de seleccion electronica, segun especificaciones,
asegurando la primera eliminacion de grano en malas condiciones y materias | [] | [] | [ | [
extranas.
2.3: Controlar los recipientes destinados a contener el producto en grano
seleccionado electronicamente y los destinados a contener el grano OlOlolo
desechado, verificando que se encuentran en condiciones de uso e
identificados, procediendo a su acondicionamiento en caso de anomalias.
2.4: Ajustar la velocidad del banco de seleccién manual de frutos secos, a fin
de asegurar la segunda eliminacién del grano en malas condiciones y de| [ | [ | O | [
materias extrafas, cumpliendo la normativa aplicable.
2.5: Almacenar los granos seleccionados, controlando tiempo y temperatura. OO g g

INDICADORES DE
3: Calibrar por tamafio los frutos secos procedentes del| AUTOEVALUACION
almacenamiento, siguiendo las instrucciones del departamento de
calidad, para garantizar los procesos posteriores. 1 2 3| 4
3.1: Controlar el equipo de calibrado, verificando que reune las condiciones
técnicas requeridas, segun las condiciones técnicas requeridas para los frutos | [ | [ | O | [
SEcos.
3.2: Calibrar los frutos secos, mediante calibradores, verificando la especie y
variedad, segun especificaciones del producto e indicaciones de calidad y OlOlolo
regulando velocidad de la maquina, ausencia de roturas de frutos, ajustandose
a las instrucciones técnicas marcadas.
3.3: Efectuar el calibrado, mediante juegos de dos rodillos por seleccion de OlOlolo
grosor de producto a lo corto o bien clasificacion por longitud a lo largo.
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3: Calibrar por tamafio los frutos secos procedentes del
almacenamiento, siguiendo las instrucciones del departamento de
calidad, para garantizar los procesos posteriores.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1 2 3 4

3.4. Comprobar las condiciones de los recipientes destinados a contener el

producto calibrado, verificando las condiciones de higiene y la identificacion | [] | [] | [ | [
por calibres.
3.5: Realizar la descarga del producto calibrado, evitando dafos en el fruto OlOlolo

calibrado, asegurando las condiciones higiénicas.

INDICADORES DE
4: Repelar los frutos secos para su seleccion manual y posterior | AUTOEVALUACION
almacenamiento, garantizando su frescura y la ausencia completa de
piel, segln especificaciones de proceso. 1 2 3 4
4.1: Controlar el estado de los recipientes destinados a almacenar el grano,
comprobando que reunen las condiciones higiénicas establecidas,| [] | [ | O | [
procediendo a su acondicionamiento en caso de anomalias.
4.2: Ajustar la maquina de repelar, en funcion de la especie y variedad del tipo
de fruto seco. 0o o
4.3: Efectuar el escaldado del fruto (almendras, pistachos, entre otros), en
agua caliente, controlando el tiempo y la temperatura para facilitar la| [] | [ | [ | [
operacion de repelado.
4.4: Repelar el producto, previamente escaldado, mediante rodillos y una Olololo
corriente de aire forzado, consiguiendo una mejora en el aspecto.
4.5: Acondicionar los recipientes destinados a contener el producto repelado,
procediendo a la limpieza y eliminaciéon de residuos, en caso de contener| [] | (] | [ | 1
impurezas.
4.6: Someter el producto repelado, a una seleccién manual, eliminando los
que no reunen las caracteristicas establecidas en recipientes distintos e| [] | [] | [ | U
identificados.
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4: Repelar los frutos secos para su seleccion manual y posterior
almacenamiento, garantizando su frescura y la ausencia completa de
piel, segun especificaciones de proceso.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1 2 3 4

4.7: Controlar el tiempo y la temperatura de almacenamiento del grano, a fin
de que este conserve sus propiedades organolépticas, corrigiéndolos en caso
de desviacion, segun instrucciones de trabajo.

5: Controlar operaciones de troceado del fruto repelado, laminado y/o
enharinado segun procedimiento establecido, para garantizar el grado
de molienda y los trozos y/o laminas obtenidos.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1 2 3 4

5.1: Seleccionar los frutos repelados, destinandolos al troceado, laminado y/o
enharinado, segun indicaciones de calidad, atendiendo al tipo de producto a
obtener, especie y variedad.

5.2: Someter los frutos repelados destinados al troceado, a dicho proceso en
maquinas de corte de frutos secos, controlando parametros fisicos de
velocidad de corte y tiempo, entre otros, previo calentamiento del fruto para
eliminar roturas, consiguiendo homogeneidad de los trozos.

5.3: Someter los frutos repelados destinados al laminado, a dicho proceso en
maquinas laminadoras, controlando parametros de velocidad y tiempo,
obteniendo laminas con el espesor requerido.

5.4. Someter los frutos repelados destinados al enharinado, a la presién de
rodillos refinadores, regulando la separacion entre ellos, obteniendo harinas
de diferente grosor.

5.5: Mantener los recipientes destinados a contener los productos obtenidos,
en las condiciones higiénicas establecidas, procediendo a su
acondicionamiento en caso de anomalias.

5.6: Efectuar la toma de muestras del fruto seco troceado, laminado y/o
enharinado, en la forma, la cuantia y con el instrumental requerido, de acuerdo
a los manuales de procedimiento.
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5: Controlar operaciones de troceado del fruto repelado, laminado y/o
enharinado segun procedimiento establecido, para garantizar el grado
de molienda y los trozos y/o laminas obtenidos.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1 2 3 4

5.7: Realizar la identificacion de la muestra y el traslado al laboratorio, de
acuerdo con los codigos y los métodos establecidos, siguiendo instrucciones
del departamento de calidad.

INDICADORES DE
6: Tostar el fruto repelado o sin repelar, efectuando a su vez el salado | AUTOEVALUACION
para asegurar su correspondencia con las especificaciones del
producto final. 1 2 3 4
6.1: Controlar el tipo de fruto seco a tostar y salar, verificando que cumple con
los requisitos exigidos en relacién con la especie y variedad, segun| [] | [ | (O | OO
especificaciones del producto final.
6.2: Efectuar el tostado de frutos secos en maquinas tostadoras, controlando
temperatura y grado de humedad requerido segun especificaciones de| [] | [ | [ | [
proceso.
6.3: Efectuar el salado, mediante maquinas saladoras de frutos secos, OlOololo
controlando el punto de sal requerido.
6.4. Comprobar el equipo de tostado y salado, procediendo a la puesta a
punto y resolucion de simples averias, segun el plan de mantenimiento| [ | [ | [ | (I
aplicable.
6.5: Comprobar los recipientes destinados a contener el producto obtenido, OlOololo
verificando que estén en condiciones higienes requeridas.
6.6: Comprobar la descarga del producto obtenido, verificando que no se OlOololo
producen dafios en el fruto.
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INDICADORES DE
7: Envasar el fruto seco, segln condiciones establecidas, para su| AUTOEVALUACION
posterior embalado, preservando las propiedades organolépticas y
cumpliendo la normativa aplicable. 1 2 3| 4
7.1: Ajustar los equipos de envasado y cierre de frutos secos, de acuerdo a las
caracteristicas de cada producto para conseguir el objetivo en pesoy volumen | [] | [ | O | [
requerido por envase.
7.2: Ajustar los equipos de inyeccion de gases alimentarios, de acuerdo a las
caracteristicas de cada producto para conseguir el objetivo en concentracion | [] | [] | [ | [
por envase.
7.3: Comprobar el peso del contenido de cada envase, verificando que se
corresponde con los valores establecidos en las especificaciones de producto | [] | [ | . | [,
final, rectificando en caso de desviacion.
7.4: Controlar la concentracion del gas alimentario y el tiempo de inyeccion,
verificando que se conserven las propiedades organolépticas de frutos secos OlOololo
envasados, corrigiéndolos en caso de desviacién, segun las especificaciones
de proceso.
7.5: ldentificar las desviaciones (peso medio, hermeticidad, volumen de OlOololo
llenado, compacidad del cierre y otros), corrigiéndolas y registrandolas.
7.6: Mantener los equipos de envasado de frutos secos en perfecto estado
mecanico, que permita garantizar la seguridad de la operacion de| [] | ] | [ | O
sellado/cierre.
7.7. Codificar el producto, cumpliendo con los requisitos de trazabilidad y
normativa. 0o o
7.8: Detectar el producto no apto, rechazandolo segun los criterios de OlOololo
muestreo establecidos fijados por el departamento de calidad.
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8: Embalar los frutos secos envasados para su almacenamiento y
expedicion, preservando las propiedades organolépticas y de
presentacion, segin condiciones establecidas en el manual de
procedimiento, cumpliendo la normativa aplicable.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

8.1: Efectuar el aprovisionamiento de materiales de embalaje y productos de
frutos secos, a la linea de embalado, en la cuantia, tiempo, lugar y forma
precisos, segun lo establecido en el manual de procedimiento.

8.2: Comprobar el formato o tipo de montaje de cajas de carton, papel o
plastico, en caso de hacerse "in situ", verificando que cumple con los
requerimientos establecidos.

8.3: Controlar el embalaje de paquetes de frutos secos, verificando su
correspondencia con lo especificado en relacion con el lote, Indicando el
tamafo, forma, peso y nimero de envases.

8.4: Controlar el cerrado, forrado, precintado y etiquetado de frutos secos,
verificando que cumple con los requerimientos establecidos para el lote y su
expedicién

8.5: Efectuar la paletizacion de los frutos secos embalados, en la forma y con
los materiales indicados en el manual de procedimiento.

8.6: Ubicar la rotulacion, en la forma y lugar establecido del embalaje de los
frutos secos, verificando que el texto esta completo y es el requerido para la
identificacién y control posterior.

8.7: Corregir las desviaciones en el proceso de embalaje de frutos secos,
notificando si estan fuera del ambito de competencia, segun lo establecido en
el manual de procedimiento.

8.8: Controlar el traslado de los materiales de embalaje de desecho y
productos de los frutos secos embalados que no cumplen las
especificaciones, en la forma y lugares indicados para su reciclaje o
tratamiento.

8.9: Trasladar los frutos secos embalados, al lugar sefialado para su
almacenamiento o expedicion, de acuerdo con las instrucciones de trabajo
establecidas.
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8: Embalar los frutos secos envasados para su almacenamiento y
expedicion, preservando las propiedades organolépticas y de
presentacion, segin condiciones establecidas en el manual de
procedimiento, cumpliendo la normativa aplicable.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

8.10: Contabilizar los materiales de embalaje y productos de frutos secos
consumidos, a lo largo del proceso de embalaje, modificando, si fuera preciso,

archivandolo a continuacion.

las solicitudes de suministro, disponiendo los materiales de embalaje y 0o o
productos sobrantes de frutos secos para su utilizacion posterior.

8.11: Registrar la informacion sobre los resultados o las incidencias del

proceso de embalaje de frutos secos, en la forma y el soporte establecidos, | [] | [] | [ | [
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