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1. ESPECIFICACIONES DE EVALUACION DEL ESTANDAR DE
COMPETENCIAS PROFESIONALES.

Dado que la evaluacion de la competencia profesional se basa en la recopilacion
de pruebas o evidencias de competencia generadas por cada persona candidata,
el referente a considerar para la valoracién de estas evidencias de competencia
(siempre que éstas no se obtengan por observacién del desempeno en el puesto
de trabajo) es el indicado en los apartados 1.1 y 1.2 de esta GEC, referente que
explicita la competencia recogida en los elementos de la competencia (EC) e
indicadores de calidad (IC) del ECP0764 2: Elaborar cafés solubles, café
descafeinado y sucedaneos de cafés solubles.

1.1. Especificaciones de evaluacion relacionadas con las dimensiones de la
competencia profesional.

Las especificaciones recogidas en la GEC deben ser tenidas en cuenta por el
asesor o asesora para el contraste y mejora del historial formativo de la
persona candidata (especificaciones sobre el saber) e historial profesional
(especificaciones sobre el saber hacer y saber estar).

Lo explicitado por la persona candidata durante el asesoramiento debera ser
contrastado por el evaluador o evaluadora, empleando para ello el referente
de evaluacion (Estandar de Competencias Profesionales (ECP) y los criterios
fijados en la correspondiente GEC) y el método que la Comision de
Evaluacion determine. Estos métodos pueden ser, entre otros, la observacion
de la persona candidata en el puesto de trabajo, entrevistas profesionales,
pruebas objetivas u otros. En el punto 2.1 de esta Guia se hace referencia a
los mismos.

Este apartado comprende las especificaciones del “saber” y el “saber hacer”,
que configuran las “competencias técnicas”, asi como el “saber estar”, que
comprende las “competencias sociales”.

a) Especificaciones relacionadas con el “saber hacer”.

La persona candidata demostrara el dominio practico relacionado con las
actividades profesionales que intervienen en la elaboracion de cafés
solubles, café descafeinado y sucedaneo de cafés solubles, y que se
indican a continuacién:

Nota: A un digito se indican las actividades profesionales expresadas en
los elementos de la competencia del estandar de competencias
profesionales, y dos digitos las reflejadas en los indicadores de calidad.
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1.

Preparar el area de trabajo de elaboracion de café soluble,
descafeinado y sucedaneo de cafés solubles, controlando la
limpieza y desinfeccion de instalaciones, maquinas, utiles y
herramientas para evitar contaminaciones del procesado de
producto, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de
riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

1.1. La informacion sobre los productos, la planificacion de los
procedimientos de cafés solubles, descafeinados y sucedaneos de
cafés, se obtiene a partir de la ficha técnica de los diferentes productos
a elaborar.

1.2. La limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos de produccién de
cafés solubles, descafeinado y sucedaneos de cafés solubles, se
efectua o comprueba al término o inicio de cada jornada, turno o lote,
segun las pautas establecidas en las fichas técnicas de produccion,
verificando que se encuentran listos para su uso.

1.3. El area de limpieza de las zonas de cafés solubles, descafeinados y
sucedaneos de cafés, se acota en los lugares requeridos, colocando las
sefales reglamentarias, de acuerdo a los requerimientos de seguridad
establecidos.

1.4. Las deficiencias detectadas en las condiciones higiénicas de las
instalaciones y equipos de produccioén de cafés solubles, descafeinado y
sucedaneos de cafés solubles, se corrigen por acciones preventivas,
identificando posibles peligros, biolégicos y no bioldgicos, corrigiéndolas
a continuacion.

1.5. Las maquinas, utiles, herramientas (torres de secado, extractor,
destilador, secaderos, compresores y otros) requeridos en la obtencién
de cafés solubles, descafeinados y sucedaneos de cafés, se preparan,
regulando los elementos operadores de las mismas, segun
especificaciones de la ficha técnica de produccién.

Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de las
maquinas y equipos utilizados en la obtencion de cafés solubles,
descafeinados y sucedaneos de cafés solubles, comprobando el
funcionamiento y detectando posibles anomalias para tener
disponibilidad de equipos y no se produzcan cortes
improductivos, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién
de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

2.1. El funcionamiento de los equipos café, (equipos de tratamiento de
aguas, tostadores, entre otros), y medios auxiliares utilizados en la
obtencion de cafés solubles, descafeinado y sucedaneos de cafés
solubles en se comprueban, siguiendo las pautas marcadas en las
instrucciones de mantenimiento de equipos.

2.2. Las posibles anomalias de funcionamiento en los equipos utilizados en
la obtencién de cafés solubles, descafeinados y sucedaneos de cafés
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solubles, se detectan, actuando segun instrucciones de mantenimiento
de equipos.

2.3. Las posibles anomalias simples detectadas que afectan al
funcionamiento de los equipos utilizados se corrigen, siguiendo
instrucciones de mantenimiento.

2.4. Los elementos, repuestos especificados como de primer nivel se
sustituyen en los equipos utilizados en la obtencidon de cafés solubles,
descafeinado y sucedaneos de cafés solubles, de acuerdo con el plan
de mantenimiento aplicable.

2.5. La documentacion referida al mantenimiento efectuado se cumplimenta
segun indicaciones del proceso productivo.

. Efectuar las operaciones de tueste y molienda de cereales y del

grano de café, controlando los parametros en los equipos
utilizados para obtener cafés solubles, descafeinados vy
sucedaneos de café soluble con la calidad requerida, cumpliendo
la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

3.1. Las materias de grano (café y cereales) se seleccionan, para efectuar el
proceso de tueste en la obtencién de cafés solubles, descafeinados y
sucedaneos de café soluble con la calidad requerida, y se ajuste a los
requerimientos de produccion.

3.2. El tueste de las materias de grano (café y cereales), se lleva a cabo,
controlando los valores de los parametros en los instrumentos de
medida (temperatura y presion), en los equipos de tueste, segun
manuales de operacion, hasta obtener el grado requerido de tueste,
para efectuar la extraccién del aroma de los mismos.

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

3.4. Elflujo de las materias de grano y tostados se comprueba, verificando el
cumplimiento con los requerimientos del proceso de molienda y
extraccion, corrigiendo las anomalias y transmitiéndolas, de acuerdo al
protocolo establecido.

3.5. El aroma de las materias de grano y tostados se extrae, segun lo
determinado en el proceso productivo, procediendo a las operaciones
de: maceracién y destilacién 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. Los parametros del proceso de extraccion de aromas de los granos de
café y cereales (ratio, tiempo y temperatura) se controlan, actuando en
caso de desviaciones y registrando los resultados.

3.7. La toma de muestras del grano de café y cereales se efectua, durante
todos los procesos, de acuerdo con los codigos y métodos establecidos,
identificando la muestra enviada al laboratorio.
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3.8. Los residuos producidos en los procesos se gestionan, siguiendo los
protocolos medioambientales correspondientes.

. Secar el grano de café y cereales, controlando los parametros

esenciales para obtener cafés solubles, descafeinados vy
sucedéneos de cafés solubles, cumpliendo la normativa aplicable
de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de
seguridad alimentaria.

4.1. El extracto de grano de café y cereales se seca en la torre de secado,
controlando la temperatura, y caracteristicas del aire de salida a través
de los instrumentos de medida, antes y después del secado.

4.2. La toma de muestras del proceso de secado de extracto de café y
sucedaneos se efectua, segun el protocolo establecido, registrando los
resultados e identificando la muestra enviada al laboratorio.

4.3. EIl color y la densidad del spray se controla, muestreando con la
periodicidad requerida y tomando las medidas correctoras establecidas
en caso de desviaciones para obtener cafés solubles, descafeinado y
sucedaneos de cafés solubles.

4.4. Lainformacién del desarrollo del proceso se registra, archivandolo en el
soporte requerido, para obtener la trazabilidad de todo el proceso de
obtencion de cafés solubles, descafeinados y sucedaneos de cafés
solubles.

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
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad
alimentaria.

5.1. El proceso de aglomerado del extracto de café y cereales en el proceso
de obtencion de café soluble y sucedaneo (cereales), se efectua,
controlando los valores de los parametros de la cdmara de aglomerado
(temperatura y condiciones de vapor seco), hasta conseguir los
requeridos, corrigiendo en caso de desviaciones.

5.2. El proceso de aglomerado del extracto de café y cereales se efectua,
controlando la uniformidad del tamafo de grano del aglomerado,
mediante cribas de diferentes luces de malla, asegurando los
estandares requeridos, recirculando los granos que se desvian de las
especificaciones del proceso productivo.

5.3. Los parametros fisicos del aglomerado se regulan, en los instrumentos
de medida (densidad, color, humedad), segun las especificaciones en el
proceso de obtencion de café soluble y sucedaneo (cereales).

5.4. La toma de muestras del proceso de aglomerado de café y sucedaneos
se efectua segun lo requerido, registrando los resultados e identificando
la muestra enviada al laboratorio.
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5.5. Las operaciones y posibles incidencias del desarrollo del proceso de
aglomerado se registran, archivandolas en el sistema y soporte
requerido.

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

6.1. El espumado del concentrado de café se efectua, controlando la
densidad y el color requerido en la obtencion de café soluble.

6.2. El extracto de café se congela en el tunel de congelacion, controlando
los valores de los parametros en los instrumentos de medida
(temperatura y permanencia), para asegurar el proceso de liofilizacion
posterior en la obtencion de café soluble.

6.3. El proceso de troceado y cribado del café congelado se efectua,
asegurando el granulado requerido en forma y tamano.

6.4. El proceso de sublimacion del café en alto vacio y temperaturas suaves
se efectla, garantizando la evaporacion del agua retenida, obteniendo
granulos secos a temperatura ambiente para obtener café soluble.

6.5. La toma de muestras del proceso de liofilizacion de café, se efectua
segun el protocolo establecido, registrando los resultados e
identificando las muestras enviadas al laboratorio.

7. Controlar el proceso de descafeinizacion del café verde de
acuerdo con las especificaciones técnicas establecidas para
garantizar la calidad establecida, cumpliendo la normativa
aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de
seguridad alimentaria.

7.1. La limpieza e hinchado por inmersién del café verde se efectua, para
alcanzar el grado de humectacién requerido para asegurar la extraccion
posterior.

7.2. El proceso de extraccion del café humidificado se efectua, con
disolventes requeridos, controlando el tiempo y la temperatura de
extraccion, segun especificaciones, para obtener café descafeinado.

7.3. Los restos de disolvente del café humidificado se eliminan, mediante
vapor saturado, segun el procedimiento establecido para obtener café
descafeinado.

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

7.5. Latoma de muestras del proceso de descafeinizacion del café verde se
efectua, segun el protocolo establecido, registrando los resultados e
identificando la muestra enviada al laboratorio.
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7.6. Los vertidos, pérdidas y derrames del proceso de descafeinizacion se
eliminan, siguiendo el protocolo de gestion medioambiental de la
empresa.

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

8.1. Los equipos de llenado y cerrado de café soluble natural y descafeinado
se ajustan, de acuerdo con las caracteristicas de cada producto, para
conseguir el objetivo en peso y volumen requeridos para cada envase.

8.2. EIl peso por envase cerrado de café soluble natural y descafeinado se
comprueba, verificando la correspondencia con los valores requeridos
en las especificaciones del producto final, detectando posibles
anomalias.

8.3. Las posibles incidencias detectadas se corrigen a su nivel,
transmitiendo la informacion.

8.4. EI producto envasado se codifica, cumpliendo con los requisitos de
trazabilidad y normativa aplicable.

8.5. Las no conformidades de productos envasados se detectan,
rechazando los no conformes segun los criterios del plan de calidad.

b) Especificaciones relacionadas con el “saber”.

La persona candidata, en su caso, debera demostrar que posee los
conocimientos técnicos (conceptos y procedimientos) que dan soporte a
las actividades profesionales implicadas en las realizaciones profesionales
de ECP0764_2: Elaborar cafés solubles, cafés descafeinados y
sucedaneos de cafés solubles. Estos conocimientos se presentan
agrupados a partir de las actividades profesionales que aparecen en
cursiva y negrita:

1. Concepto y niveles de limpieza en instalaciones de elaboracién de cafés
solubles, café descafeinado y sucedaneo de cafés solubles.

Instalaciones generales y servicios auxiliares.

- Espacios.

- Caracteristicas técnicas de las instalaciones.

- Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos:
- Tipos de limpieza en instalaciones de elaboraciéon de los cafés tostados y

sucedaneos.

- Limpieza fisica, quimica, microbiologica.

- Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion,
desratizacion.
- Fases y secuencias de operaciones de limpieza.

- Soluciones de limpieza:
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- propiedades, utilidad, incompatibilidades, precauciones.
- Técnicas de sefializacién y aislamiento de areas o equipos.
Caracteristicas de las superficies, distribucion de espacios.

- Ventilacién, iluminacion, servicios higiénicos.

Equipos de limpieza: sistemas y equipos de limpieza.

- Sistema CIP.

- Sistemas de limpieza (centralizados o no).
lluminémetros.

- Caracteristicas.

- Elementos de aviso y senalizacion.

- Equipos de evacuacion de residuos.

. Mantenimiento de maquinaria de producciéon de elaboracién de cafés

solubles, café descafeinado y sucedaneo de cafés solubles.

Extractores.

- Torres de secado.

- Aglomerador.

Equipos de liofilizacién.

- Equipos de descafeinizacion.

- Equipos de envasado.

Normativa especifica sobre autocontrol de calidad, conservacion del medio y

medidas de seguridad.

- Documentacién técnica para la preparacion de maquinas de elaboracion de
cafés solubles, café descafeinado y café sucedaneo de café soluble: 6rdenes
de preparacion de maquinas.

- Mantenimiento de maquinas de elaboracion de cafés solubles, descafeinados
y sucedaneos de café soluble: mantenimiento preventivo y correctivo.

Procedimientos y técnicas aplicables.

- Operaciones de montaje y desmontaje.

Lubricacién y limpieza;

- Regulacion, ajuste y programacion.

Técnicas de extraccion, secado de café, sucedaneos y descafeinados.

Concentracion y molido.

- Extraccién de aromas.

Tratamiento de residuos.

- Toma de muestras.

- Parametros de extraccion.

- Equipos de secado.

Torres de secado.

- Parametros de secado.

- Toma de muestras.

Técnicas de concentracion, secado de productos de café:
- Concentracion en capa fina.

- Parametros de control.

Intercambiadores y concentradores.

- Torres de secado.

Secado por atomizacién.

Parametros de secado de productos de café:

- Concentracion del extracto a secar.

- Temperatura del extracto antes de entrar en torre.
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- Temperatura de secado.
- Regulacion en el reciclado de finos y en las corrientes de conveccion.

4. Técnicas de aglomerado de café soluble o de sucedaneos.

Proceso de aglomerado.

Técnicas de concentracion, secado y aglomerado de café:

- Concentracion en capa fina.

- Parametros de control.

Intercambiadores y concentradores.

Parametros de aglomerado:

- Temperatura de la camara y condiciones del vapor, parametros fisicos del
aglomerado: densidad, color, humedad y granulometria.

Equipos de aglomerado:

- Manejo y precauciones.

5. Técnicas de liofilizacién, descafeinizacion de café y sucedaneos.

Proceso de liofilizacion.
- Parametros de liofilizacion.
- Equipos: manejo y control.
- Conservacion del producto liofilizado.
- Proceso de descafeinizacion:
- Técnicas, productos disolventes y precauciones.
- Técnicas de descafeinizacion de café: equipos de descafeinizacion.
- Extraccién de cafeina con disolventes organicos.
- Eliminacion de restos de disolventes.
- Secado de café.
- Parametros de liofilizacion.
- Equipos de descafeinizacion.
- Residuos.

6. Envasado y acondicionado de cafés y sucedaneos solubles.

- Operaciones de mantenimiento de las lineas de envasado.
- Parametros de control.

- Caodificacion y etiquetado.

- Toma de muestras y pruebas de verificacion.

c) Especificaciones relacionadas con el “saber estar”.

La persona candidata debe demostrar la posesion de actitudes de
comportamiento en el trabajo y formas de actuar e interactuar, segun las
siguientes especificaciones:

- Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacion.

- Mantener el area de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la
organizacion.

- Reconocer el proceso productivo de la organizacion.
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1.2.

1.21.

- Finalizar el trabajo atendiendo a criterios de idoneidad, rapidez, economia y
eficacia.

- Demostrar interés y preocupacion por atender satisfactoriamente las
necesidades de los clientes.

- Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

- Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacion.

Situaciones profesionales de evaluacion y criterios de evaluacion.

La situacion profesional de evaluacion define el contexto profesional en el que
se tiene que desarrollar la misma. Esta situacion permite al evaluador o
evaluadora obtener evidencias de competencia de la persona candidata que
incluyen, basicamente, todo el contexto profesional del Estandar de
Competencias Profesionales implicado.

Asi mismo, la situacion profesional de evaluacion se sustenta en actividades
profesionales que permiten inferir competencia profesional respecto a la
practica totalidad de elementos de la competencia del Estandar de
Competencias Profesionales.

Por ultimo, indicar que la situacién profesional de evaluacién define un
contexto abierto y flexible, que puede ser completado por las CC.AA., cuando
éstas decidan aplicar una prueba profesional a las personas candidatas.

En el caso de la ECP0764_2: Elaborar cafés solubles, café descafeinado y
sucedaneos de cafés solubles, se tiene una situacion profesional de
evaluacion y se concreta en los siguientes términos:

Situacion profesional de evaluacién.

a) Descripcion de la situacion profesional de evaluacion.
En esta situacion profesional, la persona candidata demostrara la
competencia requerida para efectuar el proceso de elaboracion de cafés
solubles, café descafeinado y sucedaneos de café soluble. Esta situacion
comprendera al menos las siguientes actividades con los aspectos que en
ellas se describen:

1. Efectuar las operaciones de tueste, molienda y extraccion del grano.

2. Efectuar el proceso de secado y aglomerado de cereales y el grano de
café.

3. Ejecutar el proceso de liofilizacion y descafeinizacion para obtener
café soluble.
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Condiciones adicionales:

- Se dispondra de la informacién técnica requerida para la situacion
profesional de evaluacion.

- Se dispondra de la maquinaria, utiles, y productos requeridos, asi como de
los equipos de proteccion individuales (EPI’s) necesarios.

- Se entregaran instrucciones precisas del trabajo a desarrollar, verbales o
escritas.

- Se dispondra de las materias primas y productos terminados para el
desarrollo de la situacion de evaluacion.

- Se asignara un tiempo total para que el candidato o la candidata
demuestre su competencia en condiciones de estrés profesional.

b) Criterios de evaluacion asociados a la situacién de evaluacion.

Con el objeto de optimizar la validez y fiabilidad del resultado de la
evaluacion, esta Guia incluye unos criterios de evaluacion integrados vy, por
tanto, reducidos en numero. Cada criterio de evaluacion esta formado por un
criterio de mérito significativo, asi como por los indicadores y escalas de
desempeio competente asociados a cada uno de dichos criterios.

En la situacidén profesional de evaluacion, los criterios se especifican en el
cuadro siguiente:
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Criterios de mérito

Rigor en el control del proceso de
tueste, molienda y extraccion de café
y sucedaneos para obtener café
soluble.

Adecuacion de los procesos de
secado y aglomerado de cafés
solubles.

Idoneidad de los procesos de
liofilizacion del café y
descafeinizacion del café soluble.

Cumplimiento de la Normativa de
calidad alimentaria en la industria de
productos de tueste.

Cumplimiento de la normativa de
higiene y seguridad en el trabajo.

Indicadores, escalas y umbrales de desempefio
competente

- Medida de los parametros del proceso de tueste del café.

- Proceso de extraccion del aroma del cafe.

- Medida de los parametros de extraccion del café.

- Gestion medioambiental de los residuos producidos en el
proceso.

- Mantenimiento del equipo de extraccion y molienda de
café y cereales.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala A.

- Medida de los parametros de secado de café soluble.

- Regulacion de la cdmara de aglomerado.

- Obtencién de la uniformidad de grano del aglomerado del
café.

- Medida de los parametros de aglomerado de café
soluble.

- Mantenimiento de los equipos de secado y aglomerado
de café soluble.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala B.

- Medida de los parametros de congelacion del café.

- Medida del troceado y cribado del café congelado.

- Regulacion del proceso de sublimacion del café.

- Limpieza e hinchado por inmersién del café verde en
agua.

- Proceso de extraccion de la cafeina mediante
disolventes

- Medida del secado y pulido del café exento de
disolvente.

El umbral de desempefio competente esta explicitado en la
Escala C.

- Normativa alimentaria de caracter general.
- Cumplimiento de la normativa especifica sobre productos
de tueste.

El umbral de desempefio competente requiere el
cumplimiento total de este criterio de mérito.

El umbral de desempefio competente requiere el
cumplimiento total de este criterio de mérito.
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Escala A

Para controlar el proceso de tueste, molienda y extraccién del café y sucedaneos, a partir de la ficha
técnica dada, realiza la medida de los pardmetros de tueste del café, utilizando los equipos
adecuados, conforme a sus instrucciones de manejo. Ejecuta el proceso de extraccion del aroma del
5 café, midiendo los pardmetros correspondientes que regulan el proceso, adaptando con autonomia
las maquinas del proceso a los valores obtenidos en dichos parametros. Procede a la eliminacion de
residuos, cumpliendo la normativa de proteccién medioambiental y limpia y mantiene los equipos de
extraccion y molienda con los productos de la ficha de fabricacién.

Para controlar el proceso de tueste, molienda y extraccion del café y sucedaneos, a partir de
la ficha técnica dada, realiza la medida de los pardmetros de tueste del café, utilizando los
equipos adecuados, conforme a sus instrucciones de manejo. Ejecuta el proceso de
4 extraccion del aroma del café, midiendo los pardmetros correspondientes que regulan el
proceso. Procede a la eliminacion de residuos, cumpliendo la normativa de proteccion
medioambiental y limpia y mantiene los equipos de extraccién y molienda con los productos
de la ficha de fabricacién.

Para controlar el proceso de tueste, molienda y extraccion del café y sucedaneos, a partir de la ficha
técnica dada, realiza la medida de los pardmetros de tueste del café, utiizando los equipos
3 adecuados, conforme a sus instrucciones de manejo. Ejecuta el proceso de extraccion del aroma
del café sin medir los pardmetros correspondientes que regulan el proceso. Procede a la eliminacion
de residuos, cumpliendo la normativa de proteccion medioambiental.

Para controlar el proceso de tueste, molienda y extraccion del café y sucedaneos, a partir de la ficha
técnica dada, realiza la medida de los pardmetros de tueste del café, utilizando los equipos
2 adecuados conforme a sus instrucciones de manejo. Ejecuta el proceso de extraccion del aroma del
café sin medir los parametros correspondientes que regulan el proceso. Procede a la eliminacion de
residuos, incumpliendo la normativa de proteccién medioambiental.

Para controlar el proceso de tueste, molienda y extraccion del café y sucedaneos, a partir de la ficha
1 técnica dada, realizara la medida de los pardmetros de tueste del café, utilizando los equipos

adecuados sin observar sus instrucciones de manejo. Ejecuta el proceso de extraccién del aroma
del café sin medir los pardmetros correspondientes que regulan el proceso.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcidn
establecida en el numero 4 de la escala.
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Escala B

Para controlar el proceso de secado y aglomerado de cafés solubles, a partir de la ficha técnica
dada, realiza la medida de los parametros de secado de café soluble conforme a la norma,
empleando los equipos establecidos para ello, asimismo regulara, de acuerdo a las especificaciones,
5 la cdmara de aglomerado para obtener la uniformidad de grano de café requerida en el proceso y
que comprobara midiendo los parametros de aglomerado con los equipos destinados a tal fin. Limpia
y mantiene los utensilios, utilizados tanto en el control de secado como de aglomerado, con los
productos y métodos establecidos. Procede al ajuste de las maquinas en funcién de los parametros
obtenidos con autonomia.

Para controlar el proceso de secado y aglomerado de cafés solubles, a partir de la ficha
técnica dada, realiza la medida de los parametros de secado de café soluble conforme a la
norma, empleando los equipos establecidos para ello, asimismo regulara, de acuerdo a las
4 especificaciones, la cdmara de aglomerado para obtener la uniformidad de grano de café
requerida en el proceso y que comprobara, midiendo los pardmetros de aglomerado con los
equipos destinados a tal fin. Limpia y mantiene los utensilios utilizados tanto en el control de
secado como de aglomerado, con los productos y métodos establecidos

Para controlar el proceso de secado y aglomerado de cafés solubles, a partir de la ficha técnica
dada, realiza la medida de los parametros de secado de café soluble conforme a la norma,
empleando los equipos establecidos para ello, asimismo regulard, de acuerdo a las
3 especificaciones, la camara de aglomerado para obtener la uniformidad de grano de café requerida
en el proceso. No realiza los controles de los parametros de aglomerado Limpia y mantiene los
utensilios, utilizados tanto en el control de secado como de aglomerado, con los productos y
métodos establecidos

Para controlar el proceso de secado y aglomerado de cafés solubles, a partir de la ficha técnica
dada, realiza la medida de los parametros de secado de café soluble conforme a la norma,
2 empleando los equipos establecidos para ello, asimismo regulard, de acuerdo a las
especificaciones, la camara de aglomerado para obtener la uniformidad de grano de café requerida
en el proceso. No realiza los controles de los pardmetros de aglomerado No procede al
mantenimiento de los utensilios utilizados tanto en el control de secado como de aglomerado.

1 No se realiza el control del proceso de secado y aglomerado de cafés solubles.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcidn
establecida en el numero 4 de la escala.
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Escala C

Para ejecutar los procesos de liofilizacion y descafeinizacién, de acuerdo con las especificaciones
técnicas establecidas, procede al espumado del concentrado de café, midiendo la densidad y el
color requerido segln la norma, posteriormente efectia el congelado del café, midiendo los
parametros de temperatura y tiempo del tinel de congelacion, actuando sobre los controles del
mismo en funcién de las variaciones. Procede a efectuar la sublimacién del café midiendo el vacio y
5 la temperatura del proceso, para obtener los granulos secos segun la norma establecida. Durante el
proceso de descafeneizacion, procede a la limpieza e hinchado del café verde, midiendo el grado de
humectacién asignado por la norma de fabricacion, realiza la extraccion de la cafeina con
disolventes midiendo la temperatura del proceso. Realiza el secado y pulido del café, midiendo la
humedad del proceso que ajustara segun la norma de fabricacion. En todos los procesos, efectla
los cambios oportunos de forma auténoma para cumplir con las normas de fabricacion.

Para ejecutar los procesos de liofilizacion y descafeinizacién, de acuerdo con las
especificaciones técnicas establecidas, procede al espumado del concentrado de café
midiendo la densidad y el color requerido segin la norma, posteriormente efectia el
congelado del café midiendo los parametros de temperatura y tiempo del tdnel de
4 congelacion. Procede a efectuar la sublimacion del café midiendo el vacio y la temperatura

del proceso, para obtener los granulos secos segin la norma establecida. Durante el
proceso de descafeneizacion, procede a la limpieza e hinchado del café verde, midiendo el
grado de humectacion asignado por la norma de fabricacion, realiza la extracciéon de la
cafeina con disolventes midiendo la temperatura del proceso. Realiza el secado y pulido del
café midiendo la humedad del proceso.

Para ejecutar los procesos de liofilizacion y descafeinizacion, de acuerdo con las especificaciones
técnicas establecidas, procede al espumado del concentrado de café midiendo la densidad y el color
requerido segun la norma, posteriormente efectuara el congelado del café midiendo los parametros
de temperatura y tiempo del tinel de congelacién. Procede a efectuar la sublimacion del café sin
3 realizar la medida del vacio y la temperatura del proceso, para obtener los granulos secos segin la
norma establecida. Durante el proceso de descafeneizacion, procede a la limpieza e hinchado del
café verde, sin tener en cuenta el grado de humectacién asignado por la norma de fabricacion,
realiza la extraccion de la cafeina con disolventes midiendo la temperatura del proceso. Realiza el
secado y pulido del café midiendo la humedad del proceso.

Para ejecutar los procesos de liofilizacion y descafeinizacion, de acuerdo con las especificaciones
técnicas establecidas, procede al espumado del concentrado de café sin tener en cuenta la
densidad y el color requerido segun la norma, posteriormente efectuara el congelado del café
midiendo los pardmetros de temperatura y tiempo del tinel de congelacion. Procede a efectuar la
2 sublimacién del café sin medir el vacio y la temperatura del proceso, para obtener los granulos
secos segun la norma establecida. Durante el proceso de descafeneizacion, procede a la limpieza e
hinchado del café verde, sin tener en cuenta el grado de humectacion asignado por la norma de
fabricacion, realiza la extraccion de la cafeina con disolventes obviando la temperatura del proceso.
Realiza el secado y pulido del café.
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Para ejecutar los procesos de liofilizacion y descafeinizacion, de acuerdo con las especificaciones
técnicas establecidas, procede al espumado del concentrado de café sin tener en cuenta la
densidad y el color requerido segln la norma, no efectlia el congelado del café. Procede a efectuar
1 la sublimacion del café sin medir el vacio y la temperatura del proceso, para obtener los granulos

secos segun la norma establecida. Durante el proceso de descafeneizacion, procede a la limpieza e
hinchado del café verde, sin tener en cuenta el grado de humectacién asignado por la norma de
fabricacion, realiza la extraccion de la cafeina con disolventes obviando la temperatura del proceso.
No realiza el secado y pulido del café.

Nota: el umbral de desempefio competente corresponde a la descripcidn
establecida en el numero 4 de la escala.

2. METODOS DE EVALUACION DE LA ESTA NDAR DE COMPETENCIAS
PROFESIONALES Y ORIENTACIONES PARA LAS COMISIONES DE
EVALUACION Y EVALUADORES/AS.

La seleccion de métodos de evaluacion que deben realizar las Comisiones de
Evaluacion sera especifica para cada persona candidata, y dependera
fundamentalmente de tres factores: nivel de cualificacion del estandar de
competencias profesionales, caracteristicas personales de la persona candidata y
evidencias de competencia indirectas aportadas por la misma.

2.1. Métodos de evaluacion y criterios generales de eleccion.

Los métodos que pueden ser empleados en la evaluacion de la competencia
profesional adquirida por las personas a través de la experiencia laboral, y vias
no formales de formacion son los que a continuacion se relacionan:

a) Métodos indirectos: Consisten en la valoracién del historial profesional y
formativo de la persona candidata; asi como en la valoracién de muestras
sobre productos de su trabajo o de proyectos realizados. Proporcionan
evidencias de competencia inferidas de actividades realizadas en el pasado.

b) Métodos directos: Proporcionan evidencias de competencia en el mismo
momento de realizar la evaluacion. Los métodos directos susceptibles de
ser utilizados son los siguientes:

- Observacion en el puesto de trabajo (A).

- Observacién de una situacion de trabajo simulada (A).

- Pruebas de competencia profesional basadas en las situaciones
profesionales de evaluacion (C).

- Pruebas de habilidades (C).
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- Ejecuciéon de un proyecto (C).

- Entrevista profesional estructurada (C).
- Preguntas orales (C).

- Pruebas objetivas (C).

Métodos directos
5 complementarios
(C)
5
o 4
S . .
e 1 Métodos indirectos (B)
=
a2 3
(WH)
(=
a 1
-
Lé" 2 Métodos directos (A)
=
1

METODOS DE EVALUACION

Fuente: Leonard Mertens (elaboracidén propia)

Como puede observarse en la figura anterior, en un proceso de
evaluacion que debe ser integrado (“holistico”), uno de los criterios de
eleccion depende del nivel de cualificacion del ECP. Como puede
observarse, a menor nivel, deben priorizarse los métodos de
observacion en una situacion de trabajo real o simulada, mientras que, a
niveles superiores, debe priorizarse la utilizacion de métodos indirectos
acompanados de entrevista profesional estructurada.

La consideracidon de las caracteristicas personales de la persona
candidata, debe basarse en el principio de equidad. Asi, por este
principio, debe priorizarse la seleccion de aquellos métodos de caracter
complementario que faciliten la generacion de evidencias validas. En
este orden de ideas, nunca debe aplicarse una prueba de conocimientos
de caracter escrito a un candidato de bajo nivel cultural al que se le
aprecien dificultades de expresion escrita. Una conversaciéon profesional
que genere confianza seria el método adecuado.
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Por dltimo, indicar que las evidencias de competencia indirectas
debidamente contrastadas y valoradas, pueden incidir decisivamente, en
cada caso particular, en la eleccion de otros métodos de evaluacion para
obtener evidencias de competencia complementarias.

2.2. Orientaciones para las Comisiones de Evaluacion y Evaluadores.

a)

Cuando la persona candidata justifique so6lo formacion no formal y no tenga
experiencia en el proceso de elaborar de cafés solubles, café descafeinado
y sucedaneos de cafés solubles, se le sometera, al menos, a una prueba
profesional de evaluacion y a una entrevista profesional estructurada sobre
la dimension relacionada con el “saber” y “saber estar” de la competencia
profesional.

En la fase de evaluacion siempre se deben contrastar las evidencias
indirectas de competencia presentadas por la persona candidata. Debera
tomarse como referente el ECP, el contexto que incluye la situacion
profesional de evaluacion, y las especificaciones de los “saberes” incluidos
en las dimensiones de la competencia. Se recomienda utilizar una
entrevista profesional estructurada.

Si se evalua a la persona candidata a través de la observacion en el puesto
de trabajo, se recomienda tomar como referente los logros expresados en
los elementos de la competencia considerando el contexto expresado en la
situacion profesional de evaluacion.

Si se aplica una prueba practica, se recomienda establecer un tiempo para
su realizacion, considerando el que emplearia un/a profesional competente,
para que el evaluado trabaje en condiciones de estrés profesional.

Por la importancia del “saber estar” recogido en la letra c) del apartado 1.1
de esta Guia, en la fase de evaluacidon se debe comprobar la competencia
de la persona candidata en esta dimension particular, en los aspectos
considerados.

Este Estandar de Competencias Profesionales es de nivel 2 y sus
competencias tienen componentes manuales, cognitivos y actitudinales. Por
sus caracteristicas, y dado que, en este caso, tienen mayor relevancia el
componente de destrezas manuales, en funcion del método de evaluacion
utilizado, se recomienda que en la comprobacion de lo explicitado por la
persona candidata se complemente con una prueba practica que tenga
como referente las actividades de la situacion profesional de evaluacion.
Esta se planteara sobre un contexto reducido que permita optimizar la
observacion de competencias, minimizando los medios materiales y el
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tiempo necesario para su realizacion, cumpliéndose las normas de
seguridad, prevencion de riesgos laborales y medioambientales requeridas.

g) Si se utiliza la entrevista profesional para comprobar lo explicitado por la
persona candidata se tendran en cuenta las siguientes recomendaciones:

Se estructurara la entrevista a partir del analisis previo de toda la
documentacion presentada por la persona candidata, asi como de la
informacion obtenida en la fase de asesoramiento y/o en otras fases de la
evaluacion.

La entrevista se concretara en una lista de cuestiones claras, que generen
respuestas concretas, sobre aspectos que han de ser explorados a lo largo
de la misma, teniendo en cuenta el referente de evaluacion y el perfil de la
persona candidata. Se debe evitar la improvisacion.

El evaluador o evaluadora debe formular solamente una pregunta a la vez
dando el tiempo suficiente de respuesta, poniendo la maxima atencién y
neutralidad en el contenido de las mismas, sin enjuiciarlas en ningun
momento. Se deben evitar las interrupciones y dejar que la persona
candidata se comunique con confianza, respetando su propio ritmo y
solventando sus posibles dificultades de expresion.

Para el desarrollo de la entrevista se recomienda disponer de un lugar que
respete la privacidad. Se recomienda que la entrevista sea grabada
mediante un sistema de audio video previa autorizacién de la persona
implicada, cumpliéndose la ley de proteccion de datos.

h) En la situacion profesional de evaluacion se tendran en cuenta las
siguientes recomendaciones:

- Se recomienda utilizar al menos dos tipos distintos de materias primas
(café verde, café liofilizado, café descafeinado)

- Para la medida de los parametros de control de los productos
intermedios y finales, se recomienda utilizar métodos sencillos que
requieran maquinaria, utensilios, utiles, entre otros, presentes en el
puesto de trabajo, como torres de secado, extractor, destilador,
secaderos, compresores y otros requeridos en la obtencion de cafés
solubles, descafeinados y sucedaneos de cafés.
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