SECRETARIA DE ESTADO DE
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e S - FONDO SOCIAL EUROPEO
Q”.l]p [ DE EDUCACION, CULTURA SRRRN | FSE invierte en tu futuro )
L = 2 DIRECCION GENERAL
Y DEPORTE DE FORMACION PROFESIONAL

INSTITUTO NACIONAL
DE LAS CUALIFICACIONES

PROCEDIMIENTO DE EVALUACION
Y ACREDITACION DE LAS
COMPETENCIAS PROFESIONALES

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION PARA LAS
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

ESTA NDAR DE COMPETENCIAS PROFESIONALES
“ECP0764_2: Elaborar cafés solubles, café descafeinado y
sucedaneos de cafés solubles”

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 "ECP0764 2: Elaborar cafés solubles, café
descafeinado y sucedaneos de cafés solubles”.

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:
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Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el nimero 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 autoevaluacidon que considere mas ajustado a su grado de

dominio de cada una de ellas. Dichos indicadores son los siguientes:

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

pPON=

trabajadora.

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

1. Preparar el area de trabajo de elaboracion de cafés solubles,
descafeinado y sucedaneos 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: Obtener la informaciéon sobre los productos, la planificacién de los
procedimientos de cafés solubles, descafeinados y sucedaneos de cafés, a
partir de la ficha técnica de los diferentes productos a elaborar.

1.2: Efectuar la limpieza y desinfeccién de instalaciones y equipos de
produccion de cafés solubles, descafeinado y sucedaneos de cafés solubles,
comprobandola 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: Acotar el area de limpieza de las zonas de cafés solubles, descafeinados
y sucedaneos de cafés, en los lugares requeridos, colocando las sefiales
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 produccion de cafés solubles, descafeinado y
sucedaneos de cafés solubles, por acciones preventivas, identificando
posibles peligros, biolégicos y no bioldgicos, corrigiéndolas a continuacion.

1.5: Preparar 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, regulando los
elementos operadores de las mismas, segun especificaciones de la ficha
técnica de produccion.
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2: Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las
maquinas y equipos utilizados en los procesos de obtencién de cafés
solubles, descafeinado y sucedaneo, comprobando el funcionamiento y
detectando posibles anomalias para tener disponibilidad de equipos y
no se produzcan cortes improductivos, cumpliendo la normativa
aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de
seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

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

2.2: Detectar las posibles anomalias de funcionamiento en los equipos
utilizados en la obtencién de cafés solubles, descafeinados y sucedaneos de
cafés solubles, actuando segun instrucciones de mantenimiento de equipos.

2.3: Corregir las posibles anomalias 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 obtencidon de cafés solubles, descafeinado y
sucedaneos de cafés solubles, de acuerdo con el plan de mantenimiento
aplicable.

2.5: Cumplimentar la documentacion referida al mantenimiento efectuado,
segun indicaciones del proceso productivo.

3: 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 y sucedaneos de café soluble con
la calidad requerida, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de
riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

3.1: Seleccionar las materias de grano (café y cereales), para efectuar el
proceso de tueste en la obtencion de cafés solubles, descafeinados y

sucedaneos de café soluble con la calidad requerida, y se ajuste a los Oy oo
requerimientos de produccion.
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3: 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 y sucedaneos de café soluble con
la calidad requerida, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de
riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

3.2: Llevar a cabo el tueste de las materias de grano (café y cereales),
controlando los valores de los parametros en los instrumentos de medida
(temperatura y presién), en los equipos de tueste, segun manuales de
operacion, hasta obtener el grado requerido de tueste, para efectuar la
extraccion 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 sucedaneos 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 extraccion,
corrigiendo las anomalias y transmitiéndolas, de acuerdo al protocolo
establecido.

3.5: Extraer el aroma de las materias de grano y tostados, segun lo
determinado en el proceso productivo, procediendo a las operaciones de:
maceracion y destilacion 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 parametros del proceso de extraccion 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 cddigos 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 parametros

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

esenciales para obtener cafés solubles, descafeinados y sucedaneos

de cafés solubles, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de 1 5 3 | 4
riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

4.1: Secar el extracto de grano de café y cereales, en la torre de secado,

controlando la temperatura, y caracteristicas del aire de salida atravéesde 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

sucedaneos, segun el protocolo establecido, registrando los resultados e| [ | [ | O | [
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 OlOlolo
caso de desviaciones para obtener cafés solubles, descafeinado vy

sucedaneos de cafés solubles.

4.4: Registrar la informacion del desarrollo del proceso, archivandolo en el

soporte requerido, para obtener la trazabilidad de todo el proceso de| [ ] | [ | U | .4
obtencion de cafés solubles, descafeinados y sucedaneos 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 prevencién de
riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

5.1: Efectuar el proceso de aglomerado del extracto de café y cereales en el
proceso de obtencion de café soluble y sucedaneo (cereales), controlando los
valores de los parametros de la camara 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 tamafio 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: Regular los parametros fisicos del aglomerado, en los instrumentos de
medida (densidad, color, humedad), segun las especificaciones en el proceso
de obtencién de café soluble y sucedaneo (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 prevencién de
riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

5.4. Efectuar la toma de muestras del proceso de aglomerado de café y

sucedaneos, segun lo requerido, registrando los resultados e identificando la| [] | [] | [ | [
muestra enviada al laboratorio.
5.5: Registrar las operaciones y posibles incidencias del desarrollo del proceso OlOololo

de aglomerado, 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.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

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

6.2: Congelar el extracto de café en el tunel de congelacion, controlando los
valores de los parametros en los instrumentos de medida (temperatura y
permanencia), para asegurar el proceso de liofilizacién posterior en la
obtencion de café soluble

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

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

6.5: Efectuar la toma de muestras del proceso de liofilizacion de café, segun el
protocolo establecido, registrando los resultados e identificando las muestras
enviadas al laboratorio.

ECP0764_2 -Actualizada 2015-

Hoja 6 de 8



FONDO SOCIAL EUROPE
EI FSE invierte on tu futur

INDICADORES DE
7: Controlar el proceso de descafeinizacion del café verde de acuerdo | AUTOEVALUACION
con las especificaciones técnicas establecidas para garantizar la
calidad establecida, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion 1 2 3| 4
de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.
7.1. Efectuar la limpieza e hinchado por inmersiéon del café verde, para
alcanzar el grado de humectacion requerido para asegurar la extraccion| [] | (] | [ |
posterior.
7.2: Efectuar el proceso de extraccion del café humidificado, con disolventes
requeridos, controlando el tiempo y la temperatura de extraccion, segun| [] | [ | [ | [
especificaciones, para obtener café descafeinado.
7.3: Eliminar los restos de disolvente del café humidificado, mediante vapor OlOlolo
saturado, segun 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 | [] | [ | O | [,
limpio y abrillantado.
7.5: Efectuar la toma de muestras del proceso de descafeinizacion del café
verde, segun el protocolo establecido, registrando los resultados e| [] | [ | [0 | 1
identificando la muestra enviada al laboratorio.
7.6: Eliminar los vertidos, pérdidas y derrames del proceso de
descafeinizacion, 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 vy
medioambientales y de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

8.1: Ajustar los equipos de llenado y cerrado de café soluble natural y

descafeinado, de acuerdo con las caracteristicas de cada producto, para| [ | [ | O | .4
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 requeridosenlas | [1 | [ | O | [
especificaciones del producto final, detectando posibles anomalias.
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8: Controlar el envasado de café soluble, segin especificaciones
técnicas establecidas para conservar sus propiedades, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales vy
medioambientales y de seguridad alimentaria.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

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

no conformes segun los criterios del plan de calidad.

informacion. O oo
8.4. Codificar el producto envasado, cumpliendo con los requisitos de Ololol g
trazabilidad y normativa aplicable.

8.5: Detectar las no conformidades de productos envasados, rechazando los OlOlolo
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