
UNIDAD DE COMPETENCIA Realizar el proceso de tueste del café y sucedáneos y las operaciones
de envasado

Nivel 2
Código UC0763_2

Realizaciones profesionales y criterios de realización

RP 1: Preparar el área de trabajo de tueste de café, obtención de sucedáneos y envasado, controlando la
limpieza y desinfección de instalaciones, máquinas, útiles y herramientas para evitar contaminaciones
del procesado de producto, cumpliendo la normativa aplicable de prevención de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR 1.1 La información sobre los productos, la planificación de los procedimientos y trabajo del tueste de café, obtención de
sucedáneos y envasado se obtiene a partir de la ficha técnica de los diferentes productos a elaborar.
CR 1.2 La limpieza y desinfección de instalaciones y equipos de tueste de café, obtención de sucedáneos y envasado, se
efectúa o comprueba 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.
CR 1.3 El área de limpieza de las zonas de tueste de café, obtención de sucedáneos y envasado, se acota en los lugares
requeridos, colocando las señales reglamentarias, de acuerdo a los requerimientos de seguridad establecidos.
CR 1.4 Las deficiencias detectadas en las condiciones higiénicas de las instalaciones y equipos de tueste del café,
sucedáneos y envasado, se corrigen por acciones preventivas, identificando posibles peligros, biológicos y no biológicos,
corrigiéndolas a continuación.
CR 1.5 Las máquinas, útiles, herramientas y medios de transporte internos de tueste de café, obtención de sucedáneos y
envasado se preparan, regulando los elementos operadores de las mismas, según especificaciones de la ficha técnica de
producción.

RP 2: Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de las máquinas y equipos utilizados en el
tueste de café, obtención de sucedáneos y envasado, 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.
CR 2.1 El funcionamiento de los equipos y medios auxiliares requeridos en el tueste de café, obtención de sucedáneos y
envasado se comprueban, siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones de mantenimiento de equipos.
CR 2.2 Las posibles anomalías de funcionamiento en los equipos utilizados en tueste de café, obtención de sucedáneos y
envasado (tostadores, pasadoras, envasadoras, paletizadores, rectractiladoras, entre otros), se detectan, actuando según
instrucciones de mantenimiento de equipos.
CR 2.3 Las posibles anomalías simples detectadas que afectan al funcionamiento de los equipos utilizados en el tueste de
café, obtención de sucedáneos y envasado se corrigen, siguiendo instrucciones de mantenimiento.
CR 2.4 Los elementos, repuestos especificados como de primer nivel se sustituyen en los equipos utilizados en el tueste de
café, obtención de sucedáneos y envasado, de acuerdo con el plan de mantenimiento aplicable.
CR 2.5 La documentación referida al mantenimiento efectuado se cumplimenta según indicaciones del proceso productivo.

RP 3: Preparar las materias primas (café, cereales), mediante comprobación de calidad y selección de los
mismos para llevar a cabo el tueste y obtención de sucedáneos de café, cumpliendo la normativa
aplicable de prevención de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.
CR 3.1 La materia prima (café, cereales) para el tueste, se selecciona, siguiendo las instrucciones de trabajo y obtención de
sucedáneos.
CR 3.2 La materia prima (café, cereales) para el tueste se limpia, siguiendo las instrucciones de trabajo.
CR 3.3 La calidad de los distintos tipos de productos de tueste (achicoria, malta tostada y cebada), recepcionados se
verifica, siguiendo instrucciones y según destino.
CR 3.4 Los productos objeto de tueste se pesan con los equipos requeridos (básculas, balanzas), constatando la exactitud
de las medidas y corrigiendo las desviaciones que estén dentro de su ámbito de trabajo.
CR 3.5 Los productos objeto de tueste se dosifican, constatando la exactitud de las medidas y corrigiendo las desviaciones.
CR 3.6 La toma de muestras de la materia prima se efectúa, con el material requerido, llevando a cabo, pruebas y ensayos
de color, según protocolos de trabajo.

RP 4: Efectuar el proceso de tueste, mediante control de parámetros de los equipos de tueste, obteniendo
productos finales con la calidad requerida, cumpliendo la normativa aplicable de prevención de
riesgos laborales, medioambientales y de seguridad alimentaria.
CR 4.1 Los equipos utilizados en el proceso de tostado se manejan, introduciendo los parámetros en el ordenador del
proceso, corrigiendo anomalías en función de las instrucciones de trabajo, garantizando la continuidad del proceso.
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CR 4.2 Los valores de los parámetros (tiempo, temperatura, humedad y cambios de mezcla) se controlan, mediante
regulación de los instrumentos de medida, del proceso de tostado, y los controles visuales, efectuando las correcciones en
caso de desviación, siguiendo los protocolos establecidos.
CR 4.3 Las características del producto saliente del tueste se verifican, de acuerdo con las especificaciones, aplicándose las
medidas correctoras en caso de desviación.

RP 5: Envasar los tipos de cafés tostados y sucedáneos en sus distintas modalidades, mediante control de
los equipos, asegurando la trazabilidad del producto, cumpliendo la normativa aplicable de
prevención de riesgos laborales, medioambientales, de envasado y seguridad alimentaria.

CR 5.1 Los equipos de llenado y cierre de los paquetes de café se ajustan, de acuerdo con las características de cada
producto, para conseguir el peso y volumen requerido por envase.
CR 5.2 El envasado-empaquetado de café tostado se efectúa, regulando los valores de los parámetros en los instrumentos
de medida (forma, dosificación y tamaño), de los equipos y condiciones, según los manuales de fabricación.
CR 5.3 El peso por envase de los distintos tipos de café se comprueba, mediante testigos de envasado, comprobando que
se ajusta a los valores establecidos, en las especificaciones de producto final.
CR 5.4 Las desviaciones se corrigen en el envasado de los distintos tipos de café, relativas al peso medio, hermeticidad,
volumen de llenado, compacidad del cierre y otros.
CR 5.5 Las posibles desviaciones en el envasado de los distintos tipos de café se registran, en el soporte establecido.
CR 5.6 La rotulación se comprueba en la forma y lugar requerido en el envase, comprobando que el texto está completo y
es el requerido.
CR 5.7 El producto de café envasado se muestrea para detectar el producto no apto, según los criterios establecidos y
fijados por el departamento de calidad, rechazando el producto no apto.

RP 6: Controlar el proceso de tratamiento y tueste de la achicoria, malta y cebada, mediante regulación de
parámetros en los equipos para obtener el procesado de producto final, cumpliendo la normativa
aplicable de prevención de riesgos laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.
CR 6.1 La raíz de achicoria se recepciona del proveedor, efectuándose una última selección y comprobando que se ajusta a
las especificaciones de fabricación.
CR 6.2 La raíz de achicoria se prepara para el tostado, procediendo a su lavado, limpieza y troceado, verificando el tamaño
de los trozos, conforme a lo establecido.
CR 6.3 El tostado de la achicoria se efectúa, controlando los valores de los parámetros en los instrumentos de medida e
instrumentos de regulación en los equipos de tostado (tiempo, temperatura y condiciones), corrigiendo ante desviaciones
detectadas, en función de las especificaciones requeridas en el manual de procedimiento.
CR 6.4 Las operaciones de molienda y tamizado se efectúan, controlando los valores de los parámetros en los instrumentos
de medida de los equipos de molienda de la achicoria (homogeneidad, estabilidad, color, aroma y demás características del
producto final), corrigiendo ante desviaciones detectadas, en función de las especificaciones requeridas en el manual de
procedimiento).
CR 6.5 Las condiciones y características de la malta verde seca (germinación y humedad) para proceder al tostado, se
comprueba, verificando, el cumplimiento de las especificidades del manual de fabricación.
CR 6.6 La malta verde se traslada a los hornos de torrefacción donde se controlan los parámetros del proceso, en sus
distintas fases, según el manual de fabricación, controlando los parámetros de proceso de los hornos de torrefacción, según
instrucciones de fábrica.
CR 6.7 Las operaciones de cribado y molienda de la malta tostada se efectúan, verificando las condiciones, exenta de
radículas y tamaño de partícula, ajustándose a lo requerido, según los manuales de fabricación.
CR 6.8 El tueste de la cebada se efectúa, controlando parámetros de tostado en los equipos de tueste, siguiendo los
procedimientos de fabricación y ajustándose a las condiciones de calidad.
CR 6.9 Los ingredientes correspondientes a la cebada tostada (azúcar, glucosa o melaza) se dosifican y añaden, según el
manual de fabricación y ajustándose a las condiciones de calidad.

RP 7: Controlar el proceso industrial de tostado de granos de café, haciendo un seguimiento de cada etapa,
efectuando la toma de muestra, para asegurar la calidad del producto final.
CR 7.1 El proceso de tostado de los granos de café se controla en todas sus etapas para asegurar el tipo de café
especificado en la orden de trabajo.
CR 7.2 El proceso de enfriamiento de los granos de café tostado se controla, regulando los cambios físico-químicos del
grano.
CR 7.3 La progresión y el final del proceso de tueste se controlan, mediante regulación de parámetros en los equipos de
tueste, en función del producto a obtener, cumpliendo con las especificaciones de calidad (color y humedad) en el grano
tostado.
CR 7.4 La toma de muestra se efectúa con el instrumental y en el momento requerido, garantizando su trazabilidad,
trasladándola posteriormente al laboratorio para su análisis y registro y corrigiendo las desviaciones detectadas.
CR 7.5 La rotura de granos en el proceso de tueste se controla, procurando minimizarla, efectuando los cambios, ante
desviaciones del proceso.
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CR 7.6 El tratamiento de los residuos generados se efectúa, depositándolos en el momento, lugar y la forma establecidos
en el protocolo de protección medioambiental.

Contexto profesional

Medios de producción
Transpaletas. Carretillas elevadoras. Silos. Llenadoras. Big bags. Cámaras de temperatura constante para el
embalaje. Equipos informáticos. Colorímetro. Controlador de humedad. Molinos. Cintas. Transportadoras.
Transportadores sinfín. Mezcladores. Limpiadoras. Tostadores. Pasadoras. Envasadoras. Paletizadores,
rectractiladoras, encajonadoras. Envases metálicos. Envases de papel-cartón y otros materiales de envasado-
empaquetado.

Productos y resultados
Área de trabajo de tueste de café, obtención de sucedáneos y envasado, preparada. Mantenimiento de primer
nivel, de las máquinas y equipos utilizados. Materias primas preparadas (café, cereales) antes del tostado.
Control del proceso de tueste del grano de café. Control del envasado de productos de café. Control del
proceso de tueste de la achicoria. Control del proceso industrial de tostado de granos de café.

Información utilizada o generada
Instrucciones de trabajo sobre la utilización de equipos. Especificaciones sobre materias primas y embalajes.
Hojas de control de calidad. Albaranes de proveedores. Normas de calidad e higiene para cafés y sucedáneos
de café. Registros de producción e incidencias. Información sobre salud laboral y medidas de conservación
del medio.
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