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INSTITUTO NACIONAL
DE LAS CUALIFICACIONES

PROCEDIMIENTO DE EVALUACION
Y ACREDITACION DE LAS
COMPETENCIAS PROFESIONALES

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION PARA LAS
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

ESTANDAR DE COMPETENCIAS PROFESIONALES
“ECP1601_3: Realizar operaciones técnicas de prevenciony
control de los riesgos para la salud de la poblacién, asociados
a los alimentos”

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La informacién recogida en él
tiene CARACTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley
Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y garantia de
los derechos digitales.

Su resultado servira solamente para ayudarle, ORIENTANDOLE en qué medida posee
la competencia profesional del "ECP1601_3: Realizar operaciones técnicas de
prevencién y control de los riesgos para la salud de la poblacién, asociados a los
alimentos”.

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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Cada actividad profesional principal (APP) se compone de varias actividades

profesionales secundarias (APS).

Lea atentamente cada APP y a continuacién sus APS. En cada APS marque con una
cruz el indicador de autoevaluacion que considere mas ajustado a su grado de dominio

de las APS. Dichos indicadores son los siguientes:

No sé hacerlo.
Lo puedo hacer con ayuda
Lo puedo hacer sin necesitar ayuda

BN =

trabajadora.

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

APP1: Participar en la elaboraciéon e implantacion de programas de
calidad y seqguridad alimentaria en Ila empresa, aplicando
procedimientos de documentacion y registro que garanticen el
autocontrol sanitario, evaluando los peligros existentes, puntos criticos
de control, limites criticos y procedimientos de vigilancia, asi como la
aplicacion de medidas correctivas, en colaboraciéon con el equipo de
seguridad alimentaria y teniendo en cuenta la normativa aplicable a la
empresa alimentaria y garantizando la confidencialidad y proteccion de
datos.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

APS1.1: Analizar la normativa relacionada con la proteccion al consumidor,
recopilandola, clasificandola y archivandola para su posterior actualizacion y
consulta.

APS1.2: Elaborar programas de calidad, seguridad e higiene alimentaria de la
empresa (GPCH, planes de prerrequisitos, Plan APPCC), en colaboracion con
el equipo de seguridad alimentaria.

APS1.3: Aplicar el programa de seguridad e higiene alimentaria en
colaboracién con el equipo de seguridad alimentaria.

APS1.4: Elaborar un censo detallado y actualizado de los establecimientos
susceptibles de auditar con su localizacién, para ser consultados.

APS1.5: Aplicar el autocontrol sanitario, mediante procedimientos para
detectar los peligros, puntos criticos, limites criticos y sistemas de vigilancia
de puntos criticos, utilizando documentos y registros adaptados a la normativa
vigente; en establecimientos, industrias, actividades, transporte, productos y
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APP1: Participar en la elaboraciéon e implantacién de programas de
calidad y seguridad alimentaria en Ila empresa, aplicando
procedimientos de documentacion y registro que garanticen el
autocontrol sanitario, evaluando los peligros existentes, puntos criticos
de control, limites criticos y procedimientos de vigilancia, asi como la
aplicacion de medidas correctivas, en colaboracion con el equipo de
sequridad alimentaria y teniendo en cuenta la normativa aplicable a la
empresa alimentaria y garantizando la confidencialidad y proteccién de
datos.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

servicios de alimentos, bebidas y demas productos, directa o indirectamente
relacionados con el uso o consumo humano para evaluar los riesgos para la
salud de la poblacion.

APS1.6: Verificar el cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias de
los alimentos, instalaciones y procesado de alimentos en cada fase de la
cadena alimentaria y puntos criticos definidos, siguiendo la documentacion y
registros del plan APPCC.

APS1.7: Comunicar al propietario y/o a la autoridad competente, de forma
inmediata las incidencias o alteraciones detectadas, incluyendo las
recomendaciones y medidas correctivas a introducir en el caso de riesgo
inminente para la salud, segun protocolos del plan de la empresa y en
colaboracién con el facultativo responsable para toma de decisiones.

APS1.8: Verificar in situ, con los representantes municipales y personas
afectadas, los datos relativos a la inspeccion auditora (tras concertar
entrevista para la revision del plan de autocontrol), registrando los datos en los
protocolos correspondientes.

APS1.9: Elaborar el informe de verificacion bajo supervision del responsable,
indicando si procede la toma de muestra y analisis, para identificar los riesgos
asociados en las actividades inspeccionadas.

APS1.10: Proceder a la retirada de los productos de la cadena alimentaria y, si
es preciso, de los consumidores, para dar cumplimiento a la normativa en
materia de seguridad alimentaria, bajo supervisién del responsable.

ECP1601_3 -Publicada 2011-

Hoja 3 de 8



- =
-

T
{16

Ly
Lo SDeC AL o LIRS O
LI PE vl an s hamaroy

o

£

.

Ir

]

APP2: Evaluar la calidad higiénico-sanitaria de procesos de
transformacion y consumo de alimentos verificando que los sistemas
de autocontrol se adecuan para cada fase del proceso, y/o puntos
estudiados detectando posibles deficiencias y estableciendo medidas
preventivas o correctivas, bajo la supervision del facultativo
responsable o en colaboracion con el equipo de seguridad alimentaria
de la empresa y garantizando la confidencialidad y proteccion de datos.

APS2.1: Verificar que los sistemas de autocontrol de la empresa se adecuan
para cada fase del proceso (elaboracion/fabricacion, transporte, distribucion y
comercializacion) y/o puntos estudiados y cumplen los requisitos de la
normativa relacionada teniendo en cuenta los protocolos de la empresa.

APS2.2: Comprobar que las condiciones de almacenamiento y conservacion
de alimentos, son las adecuadas para el mantenimiento de la calidad de los
mismos segun su naturaleza, revisando los registros y documentos de la
empresa.

APS2.3: Verificar el cumplimiento de los prerrequisitos o/y planes de higiene,
segun la normativa vigente, para conseguir un grado 6ptimo de seguridad
alimentaria.

APS2.4: Controlar las condiciones de asepsia y t* que eviten su alteracion
microbiolégica y organoléptica en los procesos de conservacion y
transformacion de alimentos, revisando los registros y documentos de la
empresa.

APS2.5: Supervisar los requisitos de higiene, habitos de trabajo, vestuario y
formacién del manipulador y distribuidor de alimentos, conforme a los
requisitos legales.

APS2.6: Comprobar que comedores colectivos y estancias asociadas, en las
que se preparen, almacenen o distribuyan alimentos cumplen los requisitos de
seguridad e higiene, segun su plan APPCC vy trazabilidad, y normativa
relacionada.

APS2.7: Comprobar que se aplican las medidas correctivas y preventivas que
permitan corregir las incidencias detectadas para hacer un seguimiento de la
inspeccion realizada, en colaboracién con el equipo de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION
1]12]3] 4
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APP3: Tomar muestras de alimentos, para controlar y vigilar su
calidad, planificando la frecuencia, punto de muestreo, material para la
recogida, y condiciones de conservacion y transporte segun protocolos
establecidos y la normativa relativa a la seguridad alimentaria y
tomando las precauciones necesarias para evitar contaminaciones
cruzadas, garantizando la confidencialidad y proteccion de datos y bajo
la supervision del facultativo o responsable de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

APS3.1: Participar en la planificacion de los muestreos de alimentos, conforme
a criterios legales, protocolos establecidos y resultados analiticos previos.

APS3.2: Elaborar el cronograma de trabajo de toma de muestras vy
determinaciones analiticas, segun criterios de estacionalidad, existencias de
mercado entre otros y normativa vigente, bajo supervision del facultativo.

APS3.3: Determinar la Ubicacion de los puntos de muestreo, n° de muestras y
tamafo de las mismas, asi como frecuencia y momento de muestreo, en
funcion de las caracteristicas a analizar (calidad, riesgos higiénico-sanitarios o
ambas).

APS3.4: Utilizar el material Los instrumentos, equipos de recogida, transporte
y el conservante especificado en el PNT, segun el tipo de muestra y
parametros a analizar.

APS3.5: Obtener la muestra de alimentos segun procedimiento protocolizado,
en funcién de su naturaleza, tipo de analisis y control a realizar.

APS3.6: Etiquetar precintando las muestras, utilizando el sistema de
codificacion del laboratorio para su identificacion.

APS3.7: Enviar la muestra al laboratorio, junto con los documentos
correspondientes, previamente registrada.
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APP4: Analizar las muestras en el laboratorio, bajo la supervision del
facultativo, previo calibrado y control de los equipos, registrando los
resultados y elaborando informes, siguiendo en todo momento los
procedimientos establecidos, aplicando las normas de seguridad e
higiene y eliminando los residuos generados segun la normativa
vigente, garantizando la confidencialidad y proteccion de datos.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

APS4.1: Calibrar los equipos e instrumentos de medida, verificando la
sensibilidad, precisién y limites de deteccion para el analisis a efectuar, segun
los protocolos establecidos.

APS4.2: Preparar los reactivos y medios de cultivo procediendo a su
envasado, codificacion, etiquetado y almacenamiento; siguiendo los PNT y
normas de seguridad del laboratorio.

APS4.3: Segregar los residuos para su posterior tratamiento y /o eliminacion,
segun PNT del laboratorio.

APS4.4: Seleccionar el método y técnica analitica adecuada al tipo de muestra
y analisis solicitado, utilizando los PNT del laboratorio.

APS4.5: Analizar las caracteristicas organolépticas de la muestra, segun PNT
del laboratorio o la Norma de calidad del producto, registrandolas en el
soporte adecuado, conforme a los protocolos establecidos.

APS4.6: Determinar las caracteristicas fisico-quimicas  solicitadas
registrandolas en el soporte adecuado, conforme a los protocolos
establecidos.

APS4.7: Efectuar los analisis microbiolégicos y biolégicos solicitados
registrando los resultados en el soporte adecuado, conforme a los protocolos
establecidos.

APS4.8: Entregar los boletines analiticos e impresos cumplimentados al
facultativo o unidad responsable, segun el procedimiento de trabajo
establecido.

APS4.9: Elaborar informes organolépticos y analiticos de las muestras
analizadas, segun PNT correspondiente.
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APP5; Llevar a cabo planes, programas formativos y campanas de
informacion y asesoramiento a los ciudadanos en materia de consumo,
elaborados con el responsable de la unidad, gestionando sus quejas y
reclamaciones, segun protocolos establecidos y en colaboracién con el
responsable de la unidad.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

APS5.1: Elaborar cuestionarios de encuestas que permitan conocer el grado
de informacion y formacion del consumidor en materia de consumo e higiene y
seguridad alimentaria, evaluando el grado de formacién/informacion segun el
resultado de las encuestas realizadas, en colaboracién con servicio
responsable.

APS5.2: Participar en la programacion de campanias y actividades formativas,
colaborando con el grupo de trabajo.

APS5.3: Elaborar los planes, programas y campafas de
informacion/formacién programadas, en colaboracién con el grupo de trabajo.

APS5.4: Colaborar con el grupo de trabajo en la estimacion de los recursos
humanos, materiales y econémicos necesarios para la implantacion de planes
y campanas formativas.

APSS5.5: Ejecutar los planes, programas y campafas programados segun el
procedimiento establecido, bajo supervision del jefe de unidad.

APS5.6: Colaborar con el grupo de trabajo en la difusion de los planes,
programas y campanas elaborados.

APS5.7: Evaluar, mediante técnicas de sondeo poblacional, la eficacia de los
planes, programas y campafas de informacién llevados a cabo, en
colaboracién con el equipo de trabajo.

APS5.8: Proponer las medidas correctoras necesarias para mejorar la eficacia
de las campafas, teniendo en cuenta las deficiencias detectadas y en
colaboracién con el grupo de trabajo.

APS5.9: Asesorar al consumidor de sus derechos en temas de consumo vy
seguridad alimentaria, segun protocolos establecidos.

APS5.10: Gestionar las quejas y reclamaciones presentadas por los
consumidores, transfiriéndolas a los departamentos y organismos
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INDICADORES DE
APP5: Llevar a cabo planes, programas formativos y campafias de | AUTOEVALUACION
informacion y asesoramiento a los ciudadanos en materia de consumo,
elaborados con el responsable de la unidad, gestionando sus quejas y 1 5 3 4
reclamaciones, segun protocolos establecidos y en colaboracién con el

responsable de la unidad.

correspondientes, de acuerdo a protocolos establecidos.
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