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PROCEDIMIENTO DE EVALUACIÓN 
Y ACREDITACIÓN DE LAS  

COMPETENCIAS PROFESIONALES  

 

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACIÓN PARA LAS 
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES 

  
UNIDAD DE COMPETENCIA 

“UC0764_2: Elaborar  cafés solubles, café descafeinado y 
sucedáneos de cafés solubles” 

 
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 15/1999, de 13 de diciembre, de protección de datos de carácter personal. 
 
Su resultado servirá solamente para ayudarle, ORIENTÁNDOLE  en qué medida posee 
la competencia profesional de la “UC0764_2: Elaborar cafés solubles, café 
descafeinado y sucedáneos de cafés solubles”. 
 
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: 

 

 
CUALIFICACIÓN PROFESIONAL: FABRICACIÓN DE PRODUCTOS  DE CAFÉ Y 
SUCEDÁNEOS DE CAFÉ 
 
Código : INA238_2        NIVEL: 2  
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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: Preparar el área de trabajo de elaboración de cafés solubles, 
descafeinado y sucedáneos de cafés solubles, controlando la limpieza 
y desinfección de instalaciones, maquinas, útiles y herramientas para 
evitar contaminaciones del procesado de producto, cumpliendo la 
normativa aplicable de prevención de riesgos laborales, 
medioambiental y de seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
1.1: Obtener la información sobre los productos, la planificación de los 
procedimientos de cafés solubles, descafeinados y sucedáneos de cafés, a 
partir de la ficha técnica de los diferentes productos a elaborar. 
 

    

 
1.2: Efectuar la limpieza y desinfección de instalaciones y equipos de 
producción de cafés solubles, descafeinado y sucedáneos de cafés solubles, 
comprobándola al término o inicio de cada jornada, turno o lote, según las 
pautas establecidas en las fichas técnicas de producción, verificando que se 
encuentran listos para su uso. 
 

    

 
1.3: Acotar el área de limpieza de las zonas de cafés solubles, descafeinados 
y sucedáneos de cafés, en los lugares requeridos, colocando las señales 
reglamentarias, de acuerdo a los requerimientos de seguridad establecidos. 
 

    

 
1.4: Corregir las deficiencias detectadas en las condiciones higiénicas de las 
instalaciones y equipos de producción de cafés solubles, descafeinado y 
sucedáneos de cafés solubles, por acciones preventivas, identificando 
posibles peligros, biológicos y no biológicos, corrigiéndolas a continuación. 
 

    

 
1.5: Preparar las máquinas, útiles, herramientas (torres de secado, extractor, 
destilador, secaderos, compresores y otros) requeridos en la obtención de 
cafés solubles, descafeinados y sucedáneos de cafés, regulando los 
elementos operadores de las mismas, según especificaciones de la ficha 
técnica de producción. 
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2: Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las 
máquinas y equipos utilizados en los procesos de obtención de cafés 
solubles, descafeinado y sucedáneo, comprobando el funcionamiento y 
detectando posibles anomalías para tener disponibilidad de equipos y 
no se produzcan cortes improductivos, cumpliendo la normativa 
aplicable de prevención de riesgos laborales, medioambiental y de 
seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
2.1: Comprobar el funcionamiento de los equipos café, (equipos de 
tratamiento de aguas, tostadores, entre otros), y medios auxiliares utilizados 
en la obtención de cafés solubles, descafeinado y sucedáneos de cafés 
solubles, siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones de 
mantenimiento de equipos. 
 

    

 
2.2: Detectar las posibles anomalías de funcionamiento en los equipos 
utilizados en la obtención de cafés solubles, descafeinados y sucedáneos de 
cafés solubles, actuando según instrucciones de mantenimiento de equipos. 
 

    

 
2.3: Corregir las posibles anomalías simples detectadas que afectan al 
funcionamiento de los equipos utilizados, siguiendo instrucciones de 
mantenimiento. 
 

    

 
2.4: Sustituir los elementos, repuestos especificados como de primer nivel, en 
los equipos utilizados en la obtención de cafés solubles, descafeinado y 
sucedáneos de cafés solubles, de acuerdo con el plan de mantenimiento 
aplicable. 
 

    

 
2.5: Cumplimentar la documentación referida al mantenimiento efectuado, 
según indicaciones del proceso productivo. 
 

    

 
 
 
3: Efectuar las operaciones de tueste y molienda de cereales y del grano 
de café, controlando los parámetros en los equipos utilizados, para 
obtener cafés solubles, descafeinados y sucedáneos de café soluble con 
la calidad requerida, cumpliendo la normativa aplicable de prevención de 
riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
3.1: Seleccionar las materias de grano (café y cereales), para efectuar el 
proceso de tueste en la obtención de cafés solubles, descafeinados y 
sucedáneos de café soluble con la calidad requerida, y se ajuste a los 
requerimientos de producción. 
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3: Efectuar las operaciones de tueste y molienda de cereales y del grano 
de café, controlando los parámetros en los equipos utilizados, para 
obtener cafés solubles, descafeinados y sucedáneos de café soluble con 
la calidad requerida, cumpliendo la normativa aplicable de prevención de 
riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
3.2: Llevar a cabo el tueste de las materias de grano (café y cereales), 
controlando los valores de los parámetros en los instrumentos de medida 
(temperatura y presión), en los equipos de tueste, según manuales de 
operación, hasta obtener el grado requerido de tueste, para efectuar la 
extracción del aroma de los mismos. 
 

    

 
3.3: Efectuar la molienda de las materias de grano y tostados, comprobando 
que el grado de molienda, se ajusta a lo requerido, para obtener cafés 
solubles, descafeinados y sucedáneos de café soluble, con la calidad 
requerida. 
 

    

 
3.4: Comprobar el flujo de las materias de grano y tostados, verificando el 
cumplimiento con los requerimientos del proceso de molienda y extracción, 
corrigiendo las anomalías y transmitiéndolas, de acuerdo al protocolo 
establecido. 
 

    

 
3.5: Extraer el aroma de las materias de grano y tostados, según lo 
determinado en el proceso productivo, procediendo a las operaciones de: 
maceración y destilación previa, con el fin de incorporarlos al producto 
terminado, ya sea éste café soluble aglomerado o liofilizado, siguiendo las 
pautas marcadas en las instrucciones de trabajo. 
 

    

 
3.6: Controlar los parámetros del proceso de extracción de aromas de los 
granos de café y cereales (ratio, tiempo y temperatura), actuando en caso de 
desviaciones y registrando los resultados. 
 

    

 
3.7: Efectuar la toma de muestras del grano de café y cereales, durante todos 
los procesos, de acuerdo con los códigos y métodos establecidos, 
identificando la muestra enviada al laboratorio. 
 

    

 
3.8: Gestionar los residuos producidos en los procesos, siguiendo los 
protocolos medioambientales correspondientes. 
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4: Secar el grano de café y cereales, controlando los parámetros 
esenciales para obtener cafés solubles, descafeinados y sucedáneos 
de cafés solubles, cumpliendo la normativa aplicable de prevención de 
riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
4.1: Secar el extracto de grano de café y cereales, en la torre de secado, 
controlando la temperatura, y características del aire de salida a través de los 
instrumentos de medida, antes y después del secado. 
 

    

 
4.2: Efectuar la toma de muestras del proceso de secado de extracto de café y 
sucedáneos, según el protocolo establecido, registrando los resultados e 
identificando la muestra enviada al laboratorio. 
 

    

 
4.3: Controlar el color y la densidad del spray, muestreando con la 
periodicidad requerida y tomando las medidas correctoras establecidas en 
caso de desviaciones para obtener cafés solubles, descafeinado y 
sucedáneos de cafés solubles. 
 

    

 
4.4: Registrar la información del desarrollo del proceso, archivándolo en el 
soporte requerido, para obtener la trazabilidad de todo el proceso de 
obtención de cafés solubles, descafeinados y sucedáneos de cafés solubles. 
 

    

 
 
 
5: Controlar el proceso de aglomerado, de acuerdo con las 
especificaciones técnicas establecidas para obtener café soluble con la 
calidad requerida, cumpliendo la normativa aplicable de prevención de 
riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
5.1: Efectuar el proceso de aglomerado del extracto de café y cereales en el 
proceso de obtención de café soluble y sucedáneo (cereales), controlando los 
valores de los parámetros de la cámara de aglomerado (temperatura y 
condiciones de vapor seco), hasta conseguir los requeridos, corrigiendo en 
caso de desviaciones. 
 

    

 
5.2: Efectuar el proceso de aglomerado del extracto de café y cereales, 
controlando la uniformidad del tamaño de grano del aglomerado, mediante 
cribas de diferentes luces de malla, asegurando los estándares requeridos, 
recirculando los granos que se desvían de las especificaciones del proceso 
productivo. 
 

    

 
5.3: Regular los parámetros físicos del aglomerado, en los instrumentos de 
medida (densidad, color, humedad), según las especificaciones en el proceso 
de obtención de café soluble y sucedáneo (cereales). 
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5: Controlar el proceso de aglomerado, de acuerdo con las 
especificaciones técnicas establecidas para obtener café soluble con la 
calidad requerida, cumpliendo la normativa aplicable de prevención de 
riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
5.4: Efectuar la toma de muestras del proceso de aglomerado de café y 
sucedáneos, según lo requerido, registrando los resultados e identificando la 
muestra enviada al laboratorio. 
 

    

 
5.5: Registrar las operaciones y posibles incidencias del desarrollo del proceso 
de aglomerado, archivándolas en el sistema y soporte requerido. 
 

    

 
 
 
6: Ejecutar el proceso de liofilización de acuerdo con las 
especificaciones técnicas establecidas para obtener café soluble, de 
acuerdo con las especificaciones técnicas establecidas, cumpliendo la 
normativa aplicable de prevención de riesgos laborales, 
medioambiental y de seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
6.1: Efectuar el espumado del concentrado de café, controlando la densidad y 
el color requerido en la obtención de café soluble. 
 

    

 
6.2: Congelar el extracto de café en el túnel de congelación, controlando los 
valores de los parámetros en los instrumentos de medida (temperatura y 
permanencia), para asegurar el proceso de liofilización posterior en la 
obtención de café soluble 
 

    

 
6.3: Efectuar el proceso de troceado y cribado del café congelado, asegurando 
el granulado requerido en forma y tamaño. 
 

    

 
6.4: Efectuar el proceso de sublimación del café en alto vacío y temperaturas 
suaves, garantizando la evaporación del agua retenida, obteniendo gránulos 
secos a temperatura ambiente para obtener café soluble. 
 

    

 
6.5: Efectuar la toma de muestras del proceso de liofilización de café, según el 
protocolo establecido, registrando los resultados e identificando las muestras 
enviadas al laboratorio. 
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7: Controlar el proceso de descafeinización del café verde de acuerdo 
con las especificaciones técnicas establecidas para garantizar la 
calidad establecida, cumpliendo la normativa aplicable de prevención 
de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
7.1: Efectuar la limpieza e hinchado por inmersión del café verde, para 
alcanzar el grado de humectación requerido para asegurar la extracción 
posterior. 
 

    

 
7.2: Efectuar el proceso de extracción del café humidificado, con disolventes 
requeridos, controlando el tiempo y la temperatura de extracción, según 
especificaciones, para obtener café descafeinado. 
 

    

 
7.3: Eliminar los restos de disolvente del café humidificado, mediante vapor 
saturado, según el procedimiento establecido para obtener café descafeinado. 
 

    

 
7.4: Efectuar el secado y el pulido del café exento de disolvente, controlando 
que la humedad existente sea la misma que la inicial, obteniendo el producto 
limpio y abrillantado. 
 

    

 
7.5: Efectuar la toma de muestras del proceso de descafeinización del café 
verde, según el protocolo establecido, registrando los resultados e 
identificando la muestra enviada al laboratorio. 
 

    

 
7.6: Eliminar los vertidos, pérdidas y derrames del proceso de 
descafeinización, siguiendo el protocolo de gestión medioambiental de la 
empresa. 
 

    

 
 
 
8: Controlar el envasado de café soluble, según especificaciones 
técnicas establecidas para  conservar sus propiedades, cumpliendo la 
normativa aplicable de prevención de riesgos laborales y 
medioambientales y de seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
8.1: Ajustar los equipos de llenado y cerrado de café soluble natural y 
descafeinado, de acuerdo con las características de cada producto, para 
conseguir el objetivo en peso y volumen requeridos para cada envase. 
 

    

 
8.2: Comprobar el peso por envase cerrado de café soluble natural y 
descafeinado, verificando la correspondencia con los valores requeridos en las 
especificaciones del producto final, detectando posibles anomalías. 
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8: Controlar el envasado de café soluble, según especificaciones 
técnicas establecidas para  conservar sus propiedades, cumpliendo la 
normativa aplicable de prevención de riesgos laborales y 
medioambientales y de seguridad alimentaria. 
 

INDICADORES DE 
AUTOEVALUACIÓN 

1 2 3 4 

 
8.3: Corregir las posibles incidencias detectadas a su nivel, transmitiendo la 
información. 
 

    

 
8.4: Codificar el producto envasado, cumpliendo con los requisitos de 
trazabilidad y normativa aplicable. 
 

    

 
8.5: Detectar las no conformidades de productos envasados, rechazando los 
no conformes según los criterios del plan de calidad. 
 

    

 
 


