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CUALIFICACION PROFESIONAL:
Fabricacidon de productos de café y sucedaneos de café

Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Nivel: 2

Cddigo: INA238 2

Estado: BOE

Publicacion: Orden PRE/2047/2015

Referencia Normativa: RD 729/2007

Competencia general

Realizar las operaciones de preparacién de materias primas y de elaboraciéon de cafés, sucedaneos
tostados y de cafés solubles, en las condiciones establecidas en los manuales de procedimiento y
calidad, cumpliendo la normativa técnico-sanitaria aplicable.

Unidades de competencia

UC0760_2: Recepcionar, almacenar y expedir materias primas, materias auxiliares y productos

terminados en la industria de productos de tueste y aperitivos extrusionados
UC0763_2: Realizar el proceso de tueste del café y sucedaneos y las operaciones de envasado
UC0764_2: Elaborar cafés solubles, café descafeinado y suceddneos de cafés solubles

Entorno Profesional

Ambito Profesional

Desarrolla su actividad profesional en el departamento de produccion en la industria del café, dedicado
a tratamiento de materias primas, procesado de café tostado, elaboraciéon de cafés y sucedaneos
solubles, en entidades de naturaleza privada, empresas de tamafio pequefio, mediano o grande, tanto
por cuenta propia como ajena. Desarrolla su actividad dependiendo, puede ejercer funciones de
supervisién de operarios y depender, en su ejercicio, directamente del responsable de produccién. En el
desarrollo de la actividad profesional se aplican los principios de accesibilidad universal de acuerdo con
la normativa aplicable.

Sectores Productivos
Se ubica en el sector productivo de: fabricacion y/o elaboracion de alimentos diversos, en el subsector
de elaboracién de café y sucedaneos.

Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes
Los términos de la siguiente relacion de ocupaciones y puestos de trabajo se utilizan con cardcter
genérico y omnicomprensivo de mujeres y hombres.

e Elaboradores-tostadores de cafés y sucedaneos

e Elaboradores-tostadores de cafés solubles

e Especialistas en torrefaccion de cafés

e Trabajadores de la elaboracion de café y/o sucedaneos
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Formacion Asociada (420 horas)

Modulos Formativos

MF0760_2: Operaciones y control de almacén de productos de tueste y aperitivos extrusionados (
150 horas)

MFO0763_2: Fabricacién de café tostado y sucedaneos ( 150 horas )

MFO0764_2: Elaboracion de cafés solubles ( 120 horas )
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UNIDAD DE COMPETENCIA 1

Recepcionar, almacenar y expedir materias primas, materias auxiliares vy
productos terminados en la industria de productos de tueste y aperitivos
extrusionados

Nivel:

2

Codigo: UC0760 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Preparar el area de trabajo de recepcién de materias primas, almacenamiento,
expedicion y elaboracion de productos de tueste y aperitivos extrusionados,
controlando la limpieza de instalaciones, maquinas, utiles y herramientas para
evitar contaminaciones, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de
riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR1.1 Lainformacion sobre los productos, la planificaciéon de los procedimientos de recepcion,
almacenamiento y expediciéon de productos de tueste y aperitivos extrusionados se obtiene a
partir de la ficha técnica de los diferentes productos a elaborar.

CR1.2 La limpieza y desinfeccidén de instalaciones y equipos de produccién de productos de
tueste y aperitivos extrusionados, se efectia o comprueba al término o inicio de cada jornada,
turno o lote, seguin las pautas establecidas en las fichas técnicas de produccién, verificando que
se encuentran listos para su uso.

CR1.3 El 4rea de limpieza de las zonas de recepcion, almacenamiento y expedicidon de
productos de tueste y aperitivos extrusionados se sefializa en los lugares requeridos, colocando
las sefiales reglamentarias, de acuerdo con los requerimientos de seguridad establecidos.

CR1.4 Las deficiencias detectadas en las condiciones higiénicas de las instalaciones y equipos
de produccion, se corrigen por acciones preventivas, identificando posibles peligros, bioldgicos y
no bioldgicos.

CR1.5 Las maquinas, utiles, herramientas y medios de transporte internos requeridos en la
recepcién, almacenamiento y obtencién de productos de tueste y aperitivos extrusionados
(medios de transporte interno: sinfin, elevadores, cintas, carretillas, pequefios vehiculos
autopropulsados, basculas, entre otros), se preparan, regulando los elementos operadores de
las mismas, segun especificaciones de la ficha técnica de produccion.

Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel, de las maquinas y
equipos de recepcion de materias primas, almacenamiento y expedicidon de
productos de tueste y aperitivos extrusionados, 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.

CR2.1 El funcionamiento de los equipos y medios auxiliares requeridos se comprueba,
siguiendo las pautas marcadas en las instrucciones de mantenimiento de equipos.



RP3:

UNION EUROPEA L
Fondo Social Europeo Pagina: 4 de 36
ACIOMES “El FSE invierte en tu futuro”

CR2.2 Las posibles anomalias de funcionamiento en los equipos utilizados en produccién de
productos de tueste y aperitivos extrusionados (medios de transporte interno: sinfin,
elevadores, cintas, carretillas, pequefios vehiculos autopropulsados, basculas, entre otros), se
detectan, actuando segln instrucciones de mantenimiento de equipos.

CR2.3 Las posibles anomalias simples detectadas que afectan al funcionamiento de los equipos
utilizados en productos de tueste y aperitivos extrusionados se corrigen, siguiendo instrucciones
de mantenimiento o avisando al servicio de mantenimiento.

CR2.4 Los elementos, repuestos especificados como de primer nivel se sustituyen, asi como
reglajes y cambios de aceite en los equipos utilizados en produccién de productos de tueste y
aperitivos extrusionados tales como medios de transporte interno: sinfin, elevadores, cintas,
carretillas, basculas, entre otros, de acuerdo con el plan de mantenimiento aplicable.

CR2.5 La documentacién referida al mantenimiento efectuado se cumplimenta, segun
indicaciones del proceso productivo.

Recepcionar las materias primas y auxiliares, controlando su calidad vy
correspondencia con lo solicitado para iniciar el proceso productivo con los
aprovisionamientos establecidos, @ cumpliendo la normativa aplicable de
prevencion de riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.
CR3.1 El transporte de las materias primas (café verde, frutos secos con cdscara, cereales entre
otros) y material auxiliar de productos de tueste y aperitivos extrusionados se comprueba,
verificando el cumplimiento conforme a las condiciones técnicas e higiénicas establecidas,
respecto a parametros fisicos de temperatura de refrigeracion, congelacidon, y humedad, y
vehiculos, rechazando aquellas que no cumplen con los requisitos de homologacion de
proveedor.

CR3.2 Los embalajes y envases que protegen las materias primas y auxiliares de productos de
tueste y aperitivos extrusionados se comprueba verificando que se encuentran en buen estado,
sin deterioros que puedan condicionar la calidad del producto.

CR3.3 Las materias primas y el material auxiliar recibido, se comprueba, respecto a: calidad,
cantidad y peso, revisando lotes, fechas de caducidad, entre otros, comparando con lo
especificado en el pedido y la nota de entrega que acompafia a la mercancia para iniciar la
trazabilidad.

CR3.4 Los posibles dafios y pérdidas producidas en la recepcion de materias primas vy el
material auxiliar recibido, se registran en la ficha preestablecida, eliminando o rechazando las
no conformidades.

CR3.5 Las materias primas y productos auxiliares de productos de tueste y aperitivos
extrusionados se solicitan a los proveedores, teniendo en cuenta: previsiones de produccion,
existencias y minimos y maximos de stocks previamente determinados y fecha de entrega.
CR3.6 La entrada del suministro de materias primas y auxiliares se registra de acuerdo con el
sistema establecido, teniendo en cuenta el albaran de entrada que acompafia a la mercancia.
CR3.7 La descarga de las materias primas y productos auxiliares de productos de tueste y
aperitivos extrusionados se lleva a cabo en el lugar y conforme a lo establecido en el proceso
productivo, de forma que las mercancias no sufran alteraciones ni sean depositadas
directamente en el suelo.

CR3.8 El informe de aceptacién o rechazo de las mercancias tras la descarga se emite, en el
soporte establecido.
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Comprobar la calidad de las materias primas (café verde, frutos secos con
cascara, cereales entre otros) en la industria de productos de tueste y aperitivos
extrusionados, segun especificaciones establecidas, para evitar desviaciones.
CR4.1 Las muestras de las materias primas (café verde, frutos secos con cdscara, cereales entre
otros) se toman con sondas en la cuantia, de acuerdo con los manuales de procedimiento.
CR4.2 Las muestras de materias primas se identifican de acuerdo con los cddigos y los métodos
establecidos por el departamento de calidad, trasladandolas al laboratorio.

CR4.3 Las pruebas inmediatas de control de calidad en las materias primas se efectuan, con los
aparatos de determinacidon rapida de pardmetros de calidad, siguiendo los protocolos
establecidos por el departamento de calidad para obtener los resultados con la precisidn
requerida.

CR4.4 la interpretacién de resultados de las pruebas de calidad se efectia segin parametros
de calidad.

CR4.5 El descascarado de aquellas materias primas que asi lo requieran segun indican las
especificaciones técnicas se efectua, ajustando la maquinaria de descascarado en caso de
alteraciones o defectos, para comprobacién de la calidad, mediante pruebas "in situ".

CR4.6 El informe de aceptaciéon o rechazo de las mercancias tras la descarga se emite,
siguiendo el método establecido.

Almacenar las materias primas (café verde, frutos secos con cascara, cereales
entre otros) y productos terminados de tueste y aperitivos extrusionados para su
conservacion y disponibilidad, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion
de riesgos laborales, seguridad, medioambiental y alimentaria.

CR5.1 Las materias primas (café verde, frutos secos con cascara, cereales entre otros) y
auxiliares de productos de tueste y aperitivos extrusionados recepcionadas se distribuyen en
almacenes, depdsitos o camaras, atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote vy
caducidad) y siguiendo los criterios establecidos para alcanzar un éptimo aprovechamiento del
volumen de almacenamiento disponible.

CR5.2 Las materias primas (café verde, frutos secos con cascara, cereales entre otros) y
auxiliares de productos de tueste y aperitivos extrusionados se colocan de tal forma que se
asegure su integridad y facilite su identificacién y manipulacion.

CR5.3 El almacenamiento de materias primas (café verde, frutos secos con cascara, cereales
entre otros) y auxiliares de productos de tueste y aperitivos extrusionados se efectua,
considerando el espacio fisico, los equipos y medios utilizados que cumplen con la normativa
legal de higiene y seguridad.

CR5.4 Los parametros fisicos (temperatura, humedad relativa, luz y aireacion, entre otros) de
almacenes, depdsitos y cdmaras de materias primas y productos de tueste y aperitivos
extrusionados se controlan, de acuerdo con los requerimientos o exigencias de conservacion de
los productos, segln se trate de materias primas secas, refrigeradas o congeladas.

CR5.5 Las materias primas (café verde, frutos secos con cdscara, cereales entre otros y los
productos de tueste y aperitivos extrusionados se transportan internamente con los medios
establecidos, de forma que no se deterioren los productos, ni se alteren las condiciones de
trabajo y seguridad.

CR5.6 La gestion del almacén se efectua, cumplimentando los documentos de registro de
stocks, fichas de almacén, suministros pendientes e internos, utilizando aplicaciones
informaticas o manuales establecidas en el proceso productivo.
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CR5.7 El recuento fisico de la mercancia almacenada, se efectla con arreglo a las instrucciones
recibidas, con la periodicidad establecida, por los productos perecederos y considerando el
estado y la caducidad de otras existencias.

CR5.8 Las existencias, relativas a materias primas y auxiliares de productos de tueste vy
aperitivos extrusionados, se inventarian segun lo determinado, respecto al tiempo y plazo, a
partir del recuento efectuado, incorporando los datos derivados del mismo, en el soporte segun
modelo de inventario establecido.

CR5.9 El cumplimiento de los limites criticos de las medidas de control de los APPCC (analisis
de peligros y puntos criticos de control), en el almacenamiento se efectla para identificar y
mantener controlados los peligros, segin lo determinado en el proceso productivo, cumpliendo
con la seguridad alimentaria.

Aprovisionar de materias primas (café verde, sucedaneos del café, frutos secos
con cascara, cereales) y demas productos auxiliares a las lineas de produccion de
productos de tueste y aperitivos extrusionados para asegurar la continuidad del

proceso productivo.

CR6.1 Las solicitudes de materias primas (café verde, frutos secos con cascara, cereales entre
otros) de la linea de produccién y otros productos se preparan de acuerdo con las
especificaciones recibidas.

CR6.2 Los pedidos se entregan en la forma y el plazo establecidos, para no alterar el ritmo de
produccidn ni la continuidad del proceso.

CR6.3 Las salidas de materia prima a las lineas de produccidn se registran de acuerdo con el
sistema establecido.

CR6.4 Las salidas de materia prima a las lineas de produccién se archivan de acuerdo con el
sistema establecido.

CR6.5 La manipulaciéon y el transporte interno de materias primas con los medios requeridos se
efectua, de forma que no se deterioren los productos ni alteren las condiciones de trabajo y
seguridad.

Controlar los pedidos externos de productos terminados en la industria de
productos de tueste y aperitivos extrusionados, mediante comprobaciéon de
calidad, cantidad, y vehiculos de transporte para atender las demandas de los
clientes en tiempo y forma.

CR7.1 Los pedidos de los clientes se controlan, de forma que puedan atenderse, de acuerdo
con la cantidad, calidad y el tiempo solicitados.

CR7.2 El documento de salida, tales como: hoja, orden, albardn, entre otros se cumplimenta,
en funcién de las especificaciones del pedido, las existencias disponibles y la fecha de
caducidad.

CR7.3 Llas caracteristicas de los productos y su preparacién, envoltura, identificacién e
informacidn, se comprueba, verificando que incluyen todos sus elementos de acuerdo con la
orden de salida.

CR7.4 Las operaciones de manipulacién y de transporte interno se efectian de forma que no
se deterioren los productos, ni se alteren las condiciones de trabajo y de seguridad.

CR7.5 La idoneidad de los vehiculos de transporte se comprueba de acuerdo con las
condiciones de uso.

CR7.6 Las mercancias se colocan en los medios de transporte asegurando la higiene e
integridad de los productos.
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CR7.7 Las salidas de los productos de tueste se archivan de acuerdo con el sistema establecido.

RP8: Controlar las existencias de productos terminados en sus diversas modalidades,
mediante elaboracién del inventario, para cubrir los pedidos.
CR8.1 El estado y la fecha de caducidad de los productos almacenados se comprueba con la
periodicidad requerida para asegurar una rotacidn de los mismos.
CR8.2 Elinventario de los productos almacenados se revisa, comprobando que los documentos
(6rdenes, notas, albaranes) de entradas y salidas de almacén son los requeridos a cada caso,
controlando la disponibilidad de existencias para cubrir los pedidos.
CR8.3 La cuantiay caracteristicas de los stocks se informa segun niveles definidos, solicitando y
justificando los incrementos correspondientes.
CR8.4 Las mercancias almacenadas se recuentan, detectando las desviaciones existentes,
emitiendo el informe correspondiente.
CR8.5 Las desviaciones existentes respecto al ultimo control de existencias se registran con
arreglo a las instrucciones recibidas.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Silos, tolvas, almacenes, depdsitos, camaras frigorificas. Basculas pesacamiones, en continuo y de
precision. Medios de transporte interno: sinfin, elevadores, cintas, carretillas. Pequenos vehiculos
autopropulsados. Instrumental de toma de muestras, sondas. Aparatos de determinacidn rdpida de
pardmetros de calidad. Equipos portatiles de transmision de datos. Equipos informaticos y programas de
control de almacén. Descascaradora de rendimientos. Big-bags, contenedores. Limpiadoras de frutos
secos y secaderos. Medidores de humedad. Guillotinas. Equipamientos de proteccién.

Productos y resultados

Areas preparadas para el trabajo de recepcién de materias primas (café verde, frutos secos con cascara,
cereales, condimentos y otros productos), de almacenamiento, expedicion y elaboracidon de productos
de tueste y aperitivos extrusionados. Mantenimiento de primer nivel de las maquinas y equipos,
efectuado. Materias primas recepcionadas y almacenadas. Comprobacion de calidad de materias
primas. Aprovisionamiento de materias primas a las diferentes lineas de produccion efectuado. Pedidos
externos preparados y controlados.

Informacion utilizada o generada

Albaranes de entrada y de salida. Ordenes de compra. Notas de entrega interna. Documentacién
(albaranes) de suministros. Documentos de control de almacén. Entradas. Salidas. Instrucciones de
trabajo (recepcion, almacén, expedicidn). Especificaciones de calidad. Pedidos externos. Orden de
suministro interno. Documentos de control de entradas. Salidas. Informes sobre existencias. Inventarios.
Documentacién de la expedicidon. Normativas oficiales sobre cafés. Frutos secos. Suceddneos de café y
productos similares. Instrucciones técnicas de secado. Normativa técnica para el muestreo de frutos
secos y café verde. Normativa aplicable de prevencidn de riesgos laborales, seguridad, medioambiente y
seguridad alimentaria. Registros de PGH (Planes Generales de Higiene) y registros del sistema APPCC
(Analisis de Peligros y puntos de control criticos).
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UNIDAD DE COMPETENCIA 2
Realizar el proceso de tueste del café y sucedaneos y las operaciones de envasado

Nivel:

2

Codigo:  UC0763 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Preparar el area de trabajo de tueste de café, obtencion de suceddneos vy
envasado, controlando la limpieza y desinfeccidon 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.

CR1.1 Lainformacion sobre los productos, la planificacién de los procedimientos y trabajo del
tueste de café, obtencion de sucedaneos y envasado se obtiene a partir de la ficha técnica de los
diferentes productos a elaborar.

CR1.2 La limpieza y desinfeccién de instalaciones y equipos de tueste de café, obtencién de
suceddneos y envasado, se efectia o comprueba al término o inicio de cada jornada, turno o
lote, segun las pautas establecidas en las fichas técnicas de produccién, verificando que se
encuentran listos para su uso.

CR1.3 El area de limpieza de las zonas de tueste de café, obtencion de suceddneos y envasado,
se acota en los lugares requeridos, colocando las sefales reglamentarias, de acuerdo a los
requerimientos de seguridad establecidos.

CR1.4 Las deficiencias detectadas en las condiciones higiénicas de las instalaciones y equipos
de tueste del café, sucedaneos y envasado, se corrigen por acciones preventivas, identificando
posibles peligros, bioldgicos y no biolégicos, corrigiéndolas a continuacién.

CR1.5 Las maquinas, utiles, herramientas y medios de transporte internos de tueste de café,
obtencidn de sucedaneos y envasado 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 el tueste de café, obtencién de sucedaneos y envasado,
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.

CR2.1 El funcionamiento de los equipos y medios auxiliares requeridos en el tueste de café,
obtencién de suceddneos y envasado se comprueban, siguiendo las pautas marcadas en las
instrucciones de mantenimiento de equipos.

CR2.2 Las posibles anomalias de funcionamiento en los equipos utilizados en tueste de café,
obtencién de sucedaneos y envasado (tostadores, pasadoras, envasadoras, paletizadores,
rectractiladoras, entre otros), se detectan, actuando segun instrucciones de mantenimiento de
equipos.
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CR2.3 Las posibles anomalias simples detectadas que afectan al funcionamiento de los equipos
utilizados en el tueste de café, obtencién de suceddneos y envasado se corrigen, siguiendo
instrucciones de mantenimiento.

CR2.4 Los elementos, repuestos especificados como de primer nivel se sustituyen en los
equipos utilizados en el tueste de café, obtencidon de sucedaneos y envasado, de acuerdo con el
plan de mantenimiento aplicable.

CR2.5 La documentacién referida al mantenimiento efectuado se cumplimenta segun
indicaciones del proceso productivo.

RP3: Preparar las materias primas (café, cereales), mediante comprobacién de calidad
y seleccion de los mismos para llevar a cabo el tueste y obtencion de sucedaneos
de café, cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR3.1 La materia prima (café, cereales) para el tueste, se selecciona, siguiendo las
instrucciones de trabajo y obtencién de sucedaneos.

CR3.2 La materia prima (café, cereales) para el tueste se limpia, siguiendo las instrucciones de
trabajo.

CR3.3 La calidad de los distintos tipos de productos de tueste (achicoria, malta tostada y
cebada), recepcionados se verifica, siguiendo instrucciones y segun destino.

CR3.4 Los productos objeto de tueste se pesan con los equipos requeridos (basculas, balanzas),
constatando la exactitud de las medidas y corrigiendo las desviaciones que estén dentro de su
ambito de trabajo.

CR3.5 Los productos objeto de tueste se dosifican, constatando la exactitud de las medidas y
corrigiendo las desviaciones.

CR3.6 Latoma de muestras de la materia prima se efectua, con el material requerido, llevando
a cabo, pruebas y ensayos de color, seglin protocolos de trabajo.

RP4: Efectuar el proceso de tueste, mediante control de parametros de los equipos de
tueste, obteniendo productos finales con la calidad requerida, cumpliendo la
normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, medioambientales y de
seguridad alimentaria.

CR4.1 Los equipos utilizados en el proceso de tostado se manejan, introduciendo los
pardmetros en el ordenador del proceso, corrigiendo anomalias en funcién de las instrucciones
de trabajo, garantizando la continuidad del proceso.

CR4.2 Los valores de los parametros (tiempo, temperatura, humedad y cambios de mezcla) se
controlan, mediante regulacion de los instrumentos de medida, del proceso de tostado, y los
controles visuales, efectuando las correcciones en caso de desviacién, siguiendo los protocolos
establecidos.

CR4.3 Llas caracteristicas del producto saliente del tueste se verifican, de acuerdo con las
especificaciones, aplicindose las medidas correctoras en caso de desviacion.

RP5: Envasar los tipos de cafés tostados y suceddneos en sus distintas modalidades,
mediante control de los equipos, asegurando la trazabilidad del producto,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales,
medioambientales, de envasado y seguridad alimentaria.

CR5.1 Los equipos de llenado y cierre de los paquetes de café se ajustan, de acuerdo con las
caracteristicas de cada producto, para conseguir el peso y volumen requerido por envase.
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CR5.2 El envasado-empaquetado de café tostado se efectua, regulando los valores de los
parametros en los instrumentos de medida (forma, dosificacién y tamafio), de los equipos y
condiciones, segun los manuales de fabricacion.

CR5.3 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.

CR5.4 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.

CR5.5 Las posibles desviaciones en el envasado de los distintos tipos de café se registran, en el
soporte establecido.

CR5.6 La rotulacién se comprueba en la forma y lugar requerido en el envase, comprobando
que el texto esta completo y es el requerido.

CR5.7 El producto de café envasado se muestrea para detectar el producto no apto, segun los
criterios establecidos y fijados por el departamento de calidad, rechazando el producto no apto.

Controlar el proceso de tratamiento y tueste de la achicoria, malta y cebada,
mediante regulacién de parametros en los equipos para obtener el procesado de
producto final, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos
laborales, medioambiental y seguridad alimentaria.

CR6.1 La raiz de achicoria se recepciona del proveedor, efectuandose una ultima seleccién y
comprobando que se ajusta a las especificaciones de fabricacion.

CR6.2 La raiz de achicoria se prepara para el tostado, procediendo a su lavado, limpieza y
troceado, verificando el tamafio de los trozos, conforme a lo establecido.

CR6.3 El tostado de la achicoria se efectla, controlando los valores de los parametros en los
instrumentos de medida e instrumentos de regulacién en los equipos de tostado (tiempo,
temperatura y condiciones), corrigiendo ante desviaciones detectadas, en funcién de las
especificaciones requeridas en el manual de procedimiento.

CR6.4 Las operaciones de molienda y tamizado se efectuan, controlando los valores de los
parametros en los instrumentos de medida de los equipos de molienda de la achicoria
(homogeneidad, estabilidad, color, aroma y demads caracteristicas del producto final),
corrigiendo ante desviaciones detectadas, en funcién de las especificaciones requeridas en el
manual de procedimiento).

CR6.5 Las condiciones y caracteristicas de la malta verde seca (germinacién y humedad) para
proceder al tostado, se comprueba, verificando, el cumplimiento de las especificidades del
manual de fabricacion.

CR6.6 La malta verde se traslada a los hornos de torrefaccidn donde se controlan los
parametros del proceso, en sus distintas fases, segun el manual de fabricacidn, controlando los
pardmetros de proceso de los hornos de torrefaccion, segln instrucciones de fabrica.

CR6.7 Las operaciones de cribado y molienda de la malta tostada se efectuan, verificando las
condiciones, exenta de radiculas y tamafio de particula, ajustandose a lo requerido, segun los
manuales de fabricacidn.

CR6.8 El tueste de la cebada se efectua, controlando parametros de tostado en los equipos de
tueste, siguiendo los procedimientos de fabricacidn y ajustandose a las condiciones de calidad.
CR6.9 Los ingredientes correspondientes a la cebada tostada (azlcar, glucosa o melaza) se
dosifican y anaden, segun el manual de fabricacién y ajustdndose a las condiciones de calidad.
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RP7: 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.

CR7.1 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.

CR7.2 El proceso de enfriamiento de los granos de café tostado se controla, regulando los
cambios fisico-quimicos del grano.

CR7.3 La progresion y el final del proceso de tueste se controlan, mediante regulacién de
parametros en los equipos de tueste, en funcion del producto a obtener, cumpliendo con las
especificaciones de calidad (color y humedad) en el grano tostado.

CR7.4 La toma de muestra se efectia con el instrumental y en el momento requerido,
garantizando su trazabilidad, trasladdndola posteriormente al laboratorio para su analisis y
registro y corrigiendo las desviaciones detectadas.

CR7.5 La rotura de granos en el proceso de tueste se controla, procurando minimizarla,
efectuando los cambios, ante desviaciones del proceso.

CR7.6 El tratamiento de los residuos generados se efectua, depositandolos en el momento,
lugar y la forma establecidos en el protocolo de proteccion medioambiental.

Contexto profesional

Medios de produccidn

Transpaletas. Carretillas elevadoras. Silos. Llenadoras. Big bags. Cdmaras de temperatura constante para
el embalaje. Equipos informaticos. Colorimetro. Controlador de humedad. Molinos. Cintas.
Transportadoras. Transportadores sinfin. Mezcladores. Limpiadoras. Tostadores. Pasadoras.
Envasadoras. Paletizadores, rectractiladoras, encajonadoras. Envases metdlicos. Envases de papel-
carton y otros materiales de envasado-empaquetado.

Productos y resultados

Area de trabajo de tueste de café, obtencién de sucedaneos y envasado, preparada. Mantenimiento de
primer nivel, de las maquinas 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.

Informacion utilizada o generada

Instrucciones de trabajo sobre la utilizacién de equipos. Especificaciones sobre materias primas y
embalajes. Hojas de control de calidad. Albaranes de proveedores. Normas de calidad e higiene para
cafés y sucedaneos de café. Registros de produccion e incidencias. Informacion sobre salud laboral y
medidas de conservacién del medio.
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UNIDAD DE COMPETENCIA 3
Elaborar cafés solubles, café descafeinado y sucedaneos de cafés solubles

Nivel:

2

Codigo: UC0764 2
Estado: BOE

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1:

RP2:

Preparar el area de trabajo de elaboracién de cafés solubles, descafeinado vy
suceddneos de cafés solubles, controlando la limpieza y desinfeccidon de
instalaciones, maquinas, utiles y herramientas para evitar contaminaciones del
procesado de producto, cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de
riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR1.1 La informacién 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.

CR1.2 La limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos de produccion de cafés solubles,
descafeinado y sucedaneos de cafés solubles, se efectia o comprueba al término o inicio de
cada jornada, turno o lote, segln las pautas establecidas en las fichas técnicas de produccién,
verificando que se encuentran listos para su uso.

CR1.3 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.

CR1.4 Las deficiencias detectadas en las condiciones higiénicas de las instalaciones y equipos
de produccion de cafés solubles, descafeinado y sucedaneos de cafés solubles, se corrigen por
acciones preventivas, identificando posibles peligros, biolégicos y no bioldgicos, corrigiéndolas a
continuacién.

CR1.5 Las magquinas, utiles, herramientas (torres de secado, extractor, destilador, secaderos,
compresores y otros) requeridos en la obtencion 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 los procesos de obtencién de cafés solubles, descafeinado 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 prevenciéon de riesgos
laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR2.1 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 en se comprueban, siguiendo las pautas marcadas en las
instrucciones de mantenimiento de equipos.
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CR2.2 Las posibles anomalias de funcionamiento en los equipos utilizados en la obtencion de
cafés solubles, descafeinados y sucedaneos de cafés solubles, se detectan, actuando segun
instrucciones de mantenimiento de equipos.

CR2.3 Las posibles anomalias simples detectadas que afectan al funcionamiento de los equipos
utilizados se corrigen, siguiendo instrucciones de mantenimiento.

CR2.4 Los elementos, repuestos especificados como de primer nivel se sustituyen en los
equipos utilizados en la obtencién de cafés solubles, descafeinado y sucedaneos de cafés
solubles, de acuerdo con el plan de mantenimiento aplicable.

CR2.5 La documentacién 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 y sucedaneos de café soluble con la calidad requerida, cumpliendo
la normativa aplicable de prevencidn de riesgos laborales, medioambiental y de
seguridad alimentaria.

CR3.1 Las materias de grano (café y cereales) se seleccionan, 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 requerimientos de produccion.

CR3.2 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, segin manuales de operacién, hasta obtener el grado requerido de tueste,
para efectuar la extraccion del aroma de los mismos.

CR3.3 La molienda de las materias de grano y tostados se efectia, 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.

CR3.4 El flujo de las materias de grano y tostados se comprueba, verificando el cumplimiento
con los requerimientos del proceso de molienda y extraccién, corrigiendo las anomalias y
transmitiéndolas, de acuerdo al protocolo establecido.

CR3.5 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 destilacidn 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.

CR3.6 Los parametros del proceso de extraccién de aromas de los granos de café y cereales
(ratio, tiempo y temperatura) se controlan, actuando en caso de desviaciones y registrando los
resultados.

CR3.7 La toma de muestras del grano de café y cereales se efectua, durante todos los
procesos, de acuerdo con los cédigos y métodos establecidos, identificando la muestra enviada
al laboratorio.

CR3.8 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 y suceddneos de cafés solubles,
cumpliendo la normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales,
medioambiental y de seguridad alimentaria.
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CR4.1 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.

CR4.2 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.

CR4.3 El 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.

CR4.4 la informacion del desarrollo del proceso se registra, archivindolo en el soporte
requerido, para obtener la trazabilidad de todo el proceso de obtencién 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 Ila
normativa aplicable de prevencién de riesgos laborales, medioambiental y de
seguridad alimentaria.

CR5.1 El proceso de aglomerado del extracto de café y cereales en el proceso de obtencién de
café soluble y suceddneo (cereales), se efectla, 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.

CR5.2 El proceso de aglomerado del extracto de café y cereales se efectua, 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.

CR5.3 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).

CR5.4 La toma de muestras del proceso de aglomerado de café y suceddneos se efectia segun
lo requerido, registrando los resultados e identificando la muestra enviada al laboratorio.

CR5.5 Las operaciones y posibles incidencias del desarrollo del proceso de aglomerado se
registran, archivandolas en el sistema y soporte requerido.

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 prevencién de
riesgos laborales, medioambiental y de seguridad alimentaria.

CR6.1 El espumado del concentrado de café se efectla, controlando la densidad y el color
requerido en la obtencién de café soluble.

CR6.2 El extracto de café se congela en el tunel de congelacién, 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.

CR6.3 El proceso de troceado y cribado del café congelado se efectua, asegurando el granulado
requerido en forma y tamafio.

CR6.4 El proceso de sublimacién del café en alto vacio y temperaturas suaves se efectua,
garantizando la evaporacion del agua retenida, obteniendo granulos secos a temperatura
ambiente para obtener café soluble.
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CR6.5 La toma de muestras del proceso de liofilizacidon de café, se efectia segun el protocolo
establecido, registrando los resultados e identificando las muestras enviadas al laboratorio.

RP7: 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.

CR7.1 La limpieza e hinchado por inmersion del café verde se efectua, para alcanzar el grado
de humectacion requerido para asegurar la extraccidn posterior.

CR7.2 El proceso de extraccion del café humidificado se efectua, con disolventes requeridos,
controlando el tiempo y la temperatura de extraccidn, segun especificaciones, para obtener café
descafeinado.

CR7.3 Los restos de disolvente del café humidificado se eliminan, mediante vapor saturado,
segun el procedimiento establecido para obtener café descafeinado.

CR7.4 El secado y el pulido del café exento de disolvente se efectlan, controlando que la
humedad existente sea la misma que la inicial, obteniendo el producto limpio y abrillantado.
CR7.5 Latoma de muestras del proceso de descafeinizacion del café verde se efectua, segln el
protocolo establecido, registrando los resultados e identificando la muestra enviada al
laboratorio.

CR7.6 Los vertidos, pérdidas y derrames del proceso de descafeinizacion se eliminan, siguiendo
el protocolo de gestiéon medioambiental de la empresa.

RP8: 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.

CR8.1 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.

CR8.2 El 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.

CR8.3 Las posibles incidencias detectadas se corrigen a su nivel, transmitiendo la informacion.
CR8.4 El producto envasado se codifica, cumpliendo con los requisitos de trazabilidad y
normativa aplicable.

CR8.5 Las no conformidades de productos envasados se detectan, rechazando los no
conformes segun los criterios del plan de calidad.

Contexto profesional

Medios de produccion

Calderas. Planta cogeneracidn energia eléctrica. Caldera de gas. Caldera de residuos de café. Equipos de
tratamiento de aguas. Tostadores. Cintas de canjilones. Soplantes neumaticos para transporte.
Limpiadoras. Sistema de aspiracion. Baterias de extraccion. Silos de almacenamiento. Molinos. Sinfin de
transporte. Tanques de almacenamiento. Prensa. Centrifuga. Cintas de transporte y contenedores.
Concentradores. Basculas. Carretilla. Transpaletas. Torres de secado, tolvas. Extractor. Destilador.
Secaderos. Compresores. Cdmaras de frio. Tunel de liofilizacién. Transporte de bandejas. Envasadoras.
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Empaquetadoras. Paletizadoras. Etiquetadoras. Envases de vidrio, metdlicos y diverso material de
envasado. Big-Bags. Equipos informaticos.

Productos y resultados

Areas preparadas para el trabajo de elaboracién de cafés solubles, descafeinados y sucedaneos de cafés
soluble. Mantenimiento de primer nivel de las maquinas y equipos utilizados. Operaciones de tueste y
molienda de cereales y del grano de café. Granos de café y cereales secos. Procesos controlados de
aglomerado, liofilizacién, sobre las materias de grano. Proceso de descafeinizacién del café verde
ejecutado. Envasado de café soluble.

Informacion utilizada o generada

Partes de trabajo e incidencias. Manuales de utilizacién de equipos. Instrucciones técnicas de proceso.
Instrucciones. Técnicas de calidad. Especificaciones de productos. Fichas técnicas de prevencién de
riesgos y utilizacion de equipo de proteccion individual. Manual de autoproteccion. Informacién sobre
salud laboral y medidas de conservacién del medio.
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MODULO FORMATIVO 1
Operaciones y control de almacén de productos de tueste y aperitivos
extrusionados

Nivel:

2

Cédigo: MF0760_2

Asociado a la UC:  UC0760_2 - Recepcionar, almacenar y expedir materias primas, materias

auxiliares y productos terminados en la industria de productos de tueste y

aperitivos extrusionados

Duracion (horas): 150

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de la maquinaria y
equipos de recepcidn, almacenamiento y expedicién de materias primas de
productos de tueste y aperitivos extrusionados, identificando funcionamiento de
equipos, y posibles anomalias durante el funcionamiento.

CE1.1 Reconocer el funcionamiento, constitucién y dispositivos de seguridad de la maquinaria y
equipos utilizados en la recepcién, almacenamiento y expedicion de materias primas de
productos de tueste y aperitivos extrusionados.

CE1.2 Identificar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos y ejecutarlas
de acuerdo con las instrucciones o manuales correspondientes.

CE1.3 Efectuar la limpieza de las maquinas, equipos y areas, logrando los niveles exigidos por la
elaboracion.

CE1.4 Adecuar los equipos utilizados en la recepcién, almacenamiento y expedicién de materias
primas de productos de tueste y aperitivos extrusionados a los requerimientos del proceso a
ejecutar.

CE1.5 Explicar las anomalias o principales problemas de funcionamiento mas frecuentemente,
durante la utilizacién de las maquinas utilizada en la obtencion de identificando la correccion
indicada en cada caso.

Aplicar las técnicas de puesta a punto de maquinas de productos de tueste y
aperitivos extrusionados, identificando y explicando las operaciones de ajuste y
mantenimiento de primer nivel de los equipos utilizados, dependiendo del tipo
de producto a obtener.

CE2.1 Identificar las técnicas de limpieza y secado y el tipo de maquinas utilizadas en funcion
del tipo de variedad.

CE2.2 Explicar las partes y elementos constitutivos esenciales y el funcionamiento de maquinas
utilizadas en la limpieza y secado.

CE2.3 Enumerar vy justificar las operaciones de ajuste, puesta a punto, mantenimiento de
primer nivel y limpieza de las maquinas.

CE2.4 Identificar los diferentes dafos que puedan ocasionarse en estos productos por las
operaciones de limpieza y secado.
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CE2.5 En un supuesto practico a partir de las instrucciones para efectuar la limpieza y el secado
de los frutos secos con céscara y del café verde:

- Describir las operaciones de primer nivel de mantenimiento de las limpiadoras y secaderas.

- Realizar engrases, sustituciones y recambios rutinarios y ajustes.

- Efectuar la limpieza de los equipos de limpieza y secado logrando los niveles de seguridad y de
higiene exigidos.

- Reconocer y explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la utilizaciéon
habitual de los equipos de limpieza y secado.

Controlar las condiciones de llegada o salida de las mercancias necesarias para la
industria de tueste y aperitivos extrusionados en relacién a su composicion,
cantidades, proteccion y transporte externo.

CE3.1 Reconocer la documentacidon que debe acompaiar a las mercancias entrantes y las
expediciones.

CE3.2 Analizar el contenido de los contratos de suministro de materias primas o de venta de
productos y relacionarlo con las comprobaciones a efectuar en recepcion o expedicion.

CE3.3 Analizar los métodos de apreciacion, medicién y célculo de cantidades.

CE3.4 Caracterizar los sistemas de proteccién de las mercancias.

CE3.5 Enumerar los distintos medios de transporte externo existentes y describir sus
caracteristicas y condiciones de utilizacién.

CE3.6 En un supuesto practico de recepcion o expedicion de mercancias para la industria de
productos de tueste o aperitivos extrusionados:

- Determinar la composicién del lote.

- Precisar las comprobaciones a efectuar en recepcion o previas a la expedicion.

- Contrastar la documentacién e informacion asociada.

- Detallar la proteccién con que se debe dotar al lote.

- Fijar las condiciones que debe reunir el medio de transporte y describir la correcta colocacion
de las mercancias.

Efectuar toma de muestras a fin de verificar los tipos y calidades de las materias
primas utilizadas en la fabricacion de productos de tueste y aperitivos
extrusionados.

CEA4.1 Reconocer los tipos y calidades de las materias primas que intervienen en la fabricacion
de productos de tueste y aperitivos extrusionados.

CE4.2 Describir los procedimientos de toma de muestras.

CE4.3 Precisar los parametros que se deben analizar.

CE4.4 \dentificar y manejar los equipos necesarios para llevar a cabo los analisis
correspondientes.

CEA4.5 Contrastar los resultados de las muestras con las especificaciones de calidad concertadas.
CEA4.6 Cumplimentar y registrar documentacidn referente a la toma de muestras y al analisis de
las materias primas.

Clasificar las mercancias, atendiendo a las caracteristicas de los productos a

elaborar, codificdndolas en el almacenaje.
CE5.1 Describir los procedimientos de clasificacién de mercancias alimentarias necesarias para
la elaboracidn de productos de tueste y de aperitivos extrusionados.
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CE5.2 Aplicar los criterios de clasificacién en funcién de la caducidad, utilidad, tamafio,
resistencia y otras caracteristicas establecidas por la marca o el fabricante.

CE5.3 Interpretar los sistemas de codificacién asignados para la elaboracion de productos de
tueste y de aperitivos extrusionados.

CE5.4 Asignar codigos de acuerdo con el sistema establecido y efectuar el marcaje de las
mercancias.

CE5.5 Cumplimentar fichas y registros de mercancias en funcidon de las caracteristicas del
producto final.

Aplicar los procedimientos de almacenamiento, identificando: ubicaciones,
tiempos, medios e itinerarios y técnicas de manipulacion de los productos
elaborados.

CE6.1 Caracterizar los distintos sistemas de almacenamiento utilizados en la industria
refabricacion de productos de tueste y aperitivos extrusionados y explicar ventajas e
inconvenientes de cada uno de ellos.

CE6.2 Describir las caracteristicas bdasicas, prestaciones y operaciones de manejo vy
mantenimiento de los equipos de carga, descarga, transporte y manipulacidon interna de
mercancias mas utilizados en los almacenes de productos alimentarios.

CE6.3 Relacionar los medios de manipulacion con las mercancias tipo, justificando dicha
relacion en funcidon de las caracteristicas fisicas y técnicas de ambos.

CE6.4 Describir las medidas generales de seguridad que debe reunir un almacén de acuerdo con
la normativa vigente.

CE6.5 En un supuesto practico en el que se proporcionan las caracteristicas de un almacén, el
espacio y los medios disponibles y los tipos de productos a almacenar o suministrar:

- Determinar las dreas donde se realizara la recepcidn, almacenaje, expedicidn y esperas.

- Determinar la ubicacion de cada tipo de producto.

- Determinar los itinerarios de traslado interno de los productos.

- Determinar los medios de carga, descarga, transporte y manipulacion.

- Determinar los cuidados necesarios para asegurar la integridad y conservaciéon de los
productos.

- Determinar las medidas de seguridad aplicables durante el manejo de las mercancias.

Cumplimentar la documentacién de recepcidn, expedicion y de uso interno de
almacén de productos de tueste y de aperitivos extrusionados, identificando y
tramitando la documentacion en base a los productos recepcionados.

CE7.1 Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcidn, almacenamiento,
distribucién interna y expedicién.

CE7.2 Precisar la funcién, origen y destino e interpretar el contenido de los documentos
utilizados al respecto.

CE7.3 Interpretar las 6rdenes de aprovisionamiento interno y manejar los medios adecuados
para su ejecucion.

CE7.4 En un supuesto practico en el que se proporciona informacién sobre mercancias
entrantes y salientes referidas a productos de tueste y aperitivos extrusionados:

- Gestionar las drdenes de pedido y de compra.

- Gestionar las solicitudes de suministro interno, notas de entrega.

- Gestionar las fichas de recepcidn, registros de entrada.

- Gestionar las drdenes de salida y expedicidn, registros de salida.

- Gestionar los albaranes.
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- Gestionar los documentos de reclamacion y devolucién.

C8:  Aplicar los procedimientos de control de existencias y elaboracion de inventarios
en relacion a los productos de tueste y aperitivos extrusionados almacenados.
CE8.1 Comparar y relacionar los sistemas y soportes de control de almacén mas caracteristicos
de la industria de los productos de tueste y aperitivos extrusionados, con sus aplicaciones.
CE8.2 Relacionar la informaciéon generada por el control de almacén con las necesidades de
otras unidades o departamentos de la empresa.

CES8.3 Explicar los conceptos de stock maximo, éptimo, de seguridad y minimo, identificando las
variables que intervienen en su célculo.

CE8.4 Describir y caracterizar los diferentes tipos de inventarios y explicar la finalidad de cada
uno de ellos.

CE8.5 En un supuesto practico para el que se proporciona informacién sobre los movimientos
de un almacén de mercancias y productos de tueste y aperitivos extrusionados:

- Obtener el estocage de mercancias y productos disponibles, valorando los datos.

- Obtener los datos suministros pendientes.

- Obtener los datos de los pedidos de clientes en curso.

- Obtener los datos suministros internos servidos.

- Obtener los datos productos expedidos.

- Obtener los datos las devoluciones.

CE8.6 Contrastar el estado de las existencias con el recuento fisico del inventario y apreciar las
diferencias y sus causas.

C9:  Utilizar equipos y programas informaticos de control de almacén, identificando
los movimientos de las materias almacenadas.
CE9.1 Manejar las aplicaciones informaticas siguiendo las especificaciones establecidas.
CE9.2 Interpretar las funciones y los procedimientos fundamentales de las aplicaciones
instaladas.
CE9.3 En un supuesto practico en el que se proporciona informacién sobre los movimientos en
un almacén:
- Definir los pardmetros iniciales de la aplicacion segun los datos propuestos.
- Realizar altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y clientes.
- Registrar las entradas y salidas de existencias, actualizando los archivos correspondientes.
- Elaborar, archivar e imprimir los documentos de control de almacén resultantes.
- Elaborar, archivar e imprimir el inventario de existencias.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo

C2 respecto a CE2.5; C3 respecto a CE3.6; C6 respecto a CE6.5; C7 respecto a CE7.4; C8 respecto a CE8.5;
C9 respecto a CE9.3.

Otras Capacidades:

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacién.

Mantener el rea de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacidn.

Reconocer el proceso productivo de la organizacién.

Adaptarse a la organizacién, a sus cambios organizativos y tecnolégicos; asi como a situaciones o
contextos nuevos.
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Demostrar flexibilidad para entender los cambios.
Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacién.

Contenidos

1 Tiposy calidades de productos de tueste y aperitivos extrusionados
Café verde.
Sucedaneos de café.
Frutos secos con cdscara.
Cereales y otras materias para la elaboracién de productos extrusionados.

2 Concepto vy niveles de limpieza en instalaciones de recepcidon, almacenamiento y
expedicion de materias primas de productos de tueste y aperitivos extrusionados,

manipulacion de alimentos

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos: tipos de limpieza en instalaciones de
recepcidn, almacenamiento y expedicion de materias primas de productos de tueste y aperitivos
extrusionados. Limpieza fisica, quimica, microbioldgica.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccion, esterilizacion, desinsectaciéon, desratizacion.

Fases y secuencias de operaciones de limpieza.

Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, precauciones.

Técnicas de sefializacién y aislamiento de areas o equipos.

Caracteristicas de las superficies, distribucién de espacios.

Ventilacién, iluminacidn, servicios higiénicos.

Equipos de limpieza: sistemas y equipos de limpieza y Sistema CIP.

Sistemas de limpieza (centralizados o no).

llumindmetros. Caracteristicas.

Elementos de aviso y sefializacién.

Equipos de evacuacion de residuos.

Preservacion de los alimentos: causas del deterioro de alimentos. Ambiente y manipulacion del
medio.

Bacterias, mohos, levaduras, toxinas y otros factores externos que alteran los alimentos.

Factores internos.

Precauciones basicas y prevencion de contaminaciones.

Manejo de utiles, vestimenta y equipos.

Normativas oficiales sobre la manipulacidn de alimentos.

3 Mantenimiento de primer nivel de equipos de recepcidon, almacenamiento vy

expedicion de materias primas de productos de tueste y aperitivos extrusionados
Documentacién técnica del mantenimiento de los equipos y maquinas.

Fichas técnicas.

Manuales de funcionamiento y mantenimiento de las maquinas y equipos.

Manual de mantenimiento de la empresa.

Informes del estado de las maquinas y herramientas.

Informes de necesidades de revision o mantenimiento.

Tipos de mantenimiento maquinas, utensilios y equipos.

Composicion, funcionamiento y manejo de los equipos de recepcion, almacenamiento y expedicion
de materias primas de productos de tueste y aperitivos extrusionados.

Mantenimiento preventivo y correctivo.

Procedimientos y técnicas aplicables.

Operaciones de montaje y desmontaje.
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Lubricacion y limpieza; regulacién, ajuste y programacion.

Procedimientos de puesta en marcha: regulacién de equipos de recepcién, almacenamiento vy
expedicién de materias primas de productos de tueste y aperitivos extrusionados.

Manejo y parada de los equipos. Fundamentos y caracteristicas.

Composicidn, regulacién, manejo, influencia sobre las caracteristicas del producto final.

Recepcién y expedicion de materias primas y productos de tueste y aperitivos
extrusionados terminados. Control de calidad de materias primas y productos de

tueste y aperitivos extrusionados terminados

Materias primas para la fabricacidon de productos de tueste y de aperitivos extrusionados: café
verde, sucedaneos del café.

Frutos secos con cascara, cereales.

Materiales auxiliares.

Operaciones de recepcion de materias primas: interpretacién de érdenes de compra.
Medicidn y pesaje de cantidades.

Inspeccidn de transporte.

Inspeccion de envases y embalajes.

Emision de informes de no conformidad.

Entrada de las materias primas y auxiliares.

Técnicas de descarga de productos recepcionados.

Inspeccidn visual de las mercancias recibidas.

Toma de muestras. Caracteristicas.

Toma de muestras de materias primas. Métodos.

Técnicas de muestreo.

Cédigos de identificacion de las muestras de materias primas.

Traslado de las muestras de materias primas. Precauciones.

Ensayos rapidos de control de calidad: tipos de ensayos y/o pruebas sobre rapidas de materias
primas.

Caracteristicas de los ensayos: métodos.

Almacenamiento de materias primas y productos terminados de materias primas
(café verde, sucedaneos del café, frutos secos con cdscara, cereales), control de
almacén de materias primas (café verde, suceddneos del café, frutos secos con

cascara, cereales)

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.

Clasificacién y codificacion de mercancias: criterios de clasificaciéon. Técnicas y medios de
codificacién.

Procedimientos y equipos de traslado y manipulacidn internos: métodos de descarga, carga.
Sistemas de transporte y manipulacion interna.

Ubicacién de mercancias: métodos de colocacién, limitaciones. Optimo aprovechamiento.
Sefalizacién.

Condiciones generales de conservacion.

Normativa especifica sobre autocontrol de calidad, conservacion del medio y medidas de
seguridad.

Sistemas de sefializacién en almacenes.

Especificaciones para la determinacion de las condiciones ambientales de las zonas de
almacenamiento.

Control de las condiciones ambientales de las zonas de almacenamiento.
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Mantenimiento del almacén: procedimientos para el mantenimiento y conservacién del espacio
fisico.

Documentacién interna.

Registros de entradas y salidas.

Control de existencias, stocks de seguridad, estocage minimo, rotaciones.

Instalacion de aplicaciones informaticas.

Manejo de programas de gestidén de almacén.

Cumplimentacion de los registros de entrada y fichas de recepcién.

Control de existencias, almacenamiento de seguridad, minimo y de rotaciones.
Aplicaciones informaticas al control del almacén: manejo de base de datos.

Altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y clientes.
Registro de incidencias o desviaciones en el control de existencias.

Archivar e imprimir los documentos de control de almacén. Control de tuneles y cdmaras.

6 Aprovisionamiento de materias primas (café verde, sucedaneos del café, frutos
secos con cascara, cereales), control de los pedidos externos de productos

terminados (café verde, sucedaneos del café, frutos secos con cascara, cereales)
Operaciones de abastecimiento interno de materias primas y materiales auxiliares: control de la
documentacidn de solicitud de materias primas y materiales auxiliares.

Sistematica de preparacién de los pedidos internos de materias primas y materiales auxiliares.
Sistematica para la manipulacién y transporte de pedidos internos de materias primas y materiales
auxiliares.

Procedimiento de entrega de pedidos internos de abastecimiento a las lineas de produccion.
Control de registros de entrega de pedidos internos.

Operaciones y comprobaciones generales en la expedicidon externa: documentacion de salida en la
expedicién externa de productos.

Composicidn y preparacion de un pedido.

Medicidn calculo y pesaje de cantidades expedidas.

Proteccién de las mercancias carnicas en el transporte externo: condiciones y medios de transporte
utilizados en la expedicidén externa.

Distintos tipos de distribucion de las materias expedidas: graneles y envasados.

Colocacion de las mercancias en el medio de transporte.

Clasificacién y codificacién de mercancias en la expedicion externa.

Criterios utilizados en la clasificacion de mercancias en la expedicidon externa: caducidad, utilidad,
tamafo, resistencia y otros.

Técnicas y medios de codificacion utilizados en la expedicion externa.

Marcaje de mercancias carnicas en la expedicidén externa.

Procedimientos y equipos de traslado en la expedicién externa: métodos de descarga y carga de las
mercancias a nivel interno en la expedicion externa.

Itinerarios a seguir en la expedicidn externa.

Sistemas de transporte y manipulacion en la expedicion externa.

Gestion en el transporte de la expedicidn externa.

Documentacién interna utilizada. Registros de salidas.

Ordenes de salida y expedicién.

Aplicacidn informatica en el control de las mercancias en la expedicidén externa.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones
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Los espacios e instalaciones dardn respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas,
laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con el Contexto Profesional
establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa aplicable del sector
productivo, prevencidn de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y proteccién medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la recepcién, el almacenaje y la
expedicién de materias primas, materias auxiliares y productos terminados en la industria de productos
de tueste y aperitivos extrusionados, que se acreditard mediante una de las dos formas siguientes:

- Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacidn Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con
este médulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 2
Fabricacion de café tostado y sucedaneos

Nivel:

2

Cddigo: MF0763_2
Asociado a la UC:  UC0763_2 - Realizar el proceso de tueste del café y suceddneos y las operaciones

de envasado

Duracion (horas): 150

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Analizar las medidas e inspecciones de higiene personal y de instalaciones y
equipos, de acuerdo a los sistemas de trabajo de las areas del proceso de tueste
del café y sucedaneos y operaciones de envasado, minimizando los riesgos de
alteracion o deterioro de los productos.

CE1.1 Identificar los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones y equipos de tueste
del café y suceddneos y operaciones de envasado para productos para la alimentacidn animal.
CE1.2 Relacionar las actuaciones para el mantenimiento de las condiciones higiénicas en las
instalaciones y equipos con los riesgos derivados de su incumplimiento.

CE1.3 Justificar la necesidad de la limpieza de los equipos de tueste y reconocer les
procedimientos y tratamientos empleados al respecto.

CE1.4 Identificar la vestimenta apropiada a las areas de trabajo, su conservacién vy
almacenamiento, asi como los equipos de proteccion individual requeridos por la normativa de
seguridad e higiene.

CE1.5 En un supuesto practico de preparaciéon del area de trabajo de tueste del café y
suceddneos y operaciones de envasado establecidos en la obtencién de productos de
alimentacién animal:

- Identificar y corregir los incumplimientos de la normativa de seguridad e higiene.

- Evaluar la eficacia de los programa de prevencién de plagas aplicados al proceso de tueste del
café y suceddneos y operaciones de envasado.

- Interpretar la normativa general aplicable y las guias de practicas aplicados al proceso de
tueste del café y sucedaneos y operaciones de envasado.

- Discriminar entre las medidas de higiene personal, las aplicables a las distintas situaciones del
proceso y/o del individuo.

Aplicar las técnicas de puesta a punto de maquinas de tueste del café y
sucedaneos y operaciones de envasado, identificando y explicando las
operaciones de ajuste y mantenimiento de primer nivel de los equipos utilizados,
dependiendo del tipo de producto a obtener.

CE2.1 Identificar las técnicas de limpieza y secado y el tipo de maquinas utilizadas en funcion
del tipo de variedad.

CE2.2 Explicar las partes y elementos constitutivos esenciales y el funcionamiento de maquinas
utilizadas en la limpieza y secado.
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CE2.3 Enumerar y justificar las operaciones de ajuste, puesta a punto, mantenimiento de
primer nivel y limpieza de las maquinas.

CE2.4 \dentificar los diferentes dafios que puedan ocasionarse en estos productos por las
operaciones de limpieza y secado.

CE2.5 En un supuesto practico a partir de las instrucciones para efectuar el tueste del café y
sucedaneos y operaciones de envasado:

- Describir las operaciones de primer nivel de mantenimiento de las limpiadoras y secaderas.

- Realizar engrases, sustituciones y recambios rutinarios y ajustes.

- Efectuar la limpieza de los equipos de limpieza y secado logrando los niveles de seguridad y de
higiene exigidos.

- Reconocer y explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la utilizaciéon
habitual de los equipos de limpieza y secado.

C3:  Analizar las operaciones de preparacion de la materia prima y de los equipos de
tueste, segun el tipo de producto a obtener.
CE3.1 Interpretar el procedimiento de seleccion y limpieza de la materia prima.
CE3.2 Identificar la calidad y la idoneidad de los distintos tipos de café o de los suceddneos,
asignando el destino requerido.
CE3.3 Interpretar las formulas de fabricacién, reconociendo las distintas variedades que forman
parte de la mezcla.
CE3.4 Explicar los métodos de preparacion y mezclado de las distintas variedades de café,
relacionandolos con los distintos tipos de productos terminados.
CE3.5 Justificar el control de los pardmetros tiempo y temperatura en funcion del tipo de
producto a obtener.
CE3.6 Enumerar vy justificar las operaciones de ajuste, puesta a punto, mantenimiento de
primer nivel y limpieza de los equipos de tueste.

C4: Controlar las operaciones de tueste de café verde y su envasado, controlando
parametros de tueste y envasado.
CE4.1 Diferenciar las distintas especies y variedades de café verde.
CE4.2 Describir las caracteristicas tecnoldgicas que determinan la calidad de los distintos granos
de café.
CE4.3 En un supuesto practico de tostado de café:
- Identificar y pesar los distintos tipos de café en funcidn de los marcados en la férmula.
- Introducir los correctamente pardmetros de tueste en el ordenador.
- Realizar los controles de temperatura y humedad del proceso.
- Efectuar controles visuales de tueste y deducir posibles reajustes de temperatura y tiempo.
- Verificar que las caracteristicas del producto obtenido cumplen con las especificaciones.
- Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacion de los productos y
manejo de los equipos.
- Clasificar los envases y materiales de envasado y acondicionado de los cafés tostado.
- ldentificar y caracterizar las operaciones de formacién de envase "in situ", de preparacion de
envases, de llenado-cerrado y de etiquetado de los cafés tostados.

C5:  Aplicar las técnicas de obtenciéon de sucedaneos del café (achicoria, malta y
cebada tostada), controlando parametros de los equipos que intervienen en el

proceso.
CE5.1 Identificar las técnicas de seleccidn en funcidn de las especificaciones de fabricacion.
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CES5.2 Justificar el lavado, limpieza y troceado de las raices de achicoria.

CES5.3 Identificar las técnicas de tueste de los trozos de achicoria, controlando el tiempo vy la
temperatura.

CE5.4 Manejar los equipos de molienda y tamizado de la achicoria, asegurando su
homogeneidad, estabilidad, color, aroma y demas caracteristicas.

CES5.5 Identificar el grado de humedad y germinacidn de la malta.

CE5.6 Controlar los parametros de tostado de la malta verde y posterior cribado.

CE5.7 En un supuesto practico:

- Realizar el proceso de molienda de la malta tostada, después de efectuar el tostado de la
malta verde y el posterior cribado.

CE5.8 En un supuesto practico de obtencién de cereales tostados como sucedaneos de café:

- Efectuar el proceso de tueste de la cebada o de otros cereales en las condiciones indicadas en
los procedimientos.

- Aplicar la adicion de azucar, glucosa o melaza u otros ingredientes.

- Comprobar que la molienda del cereal tostado se realiza conforme a los pardmetros
establecidos.

- Verificar que las mezclas de cereales o de éstos con otros ingredientes, se efectia conforme a
férmula.

- Clasificar los envases y los materiales de envasado para los suceddneos del café.

- Identificar y caracterizar las operaciones de formacion de envases "in situ", de preparacién de
envases, de llenado-cerrado y de etiquetado.

C6: Controlar los parametros del proceso de tueste, tiempo y temperatura,
efectuando las correcciones pertinentes y tomar muestras para el control de
calidad de las mezclas, teniendo en cuenta las normas de prevencion de
accidentes y las de conservacion del medio.

CE6.1 Identificar el grado de tostado en funciéon del producto a obtener y de las mezclas
realizadas.

CEG6.2 Justificar el enfriamiento de los granos después del tostado.

CE6.3 Enumerar los cambios fisico-quimicos que tienen lugar en el proceso de tueste.

CE6.4 Identificar que la tostada cumple las especificaciones marcadas.

CE6.5 Identificar el material utilizado en la toma de muestras.

CEG6.6 Codificar la muestra tomada, y registrar los datos obtenidos.

CE6.7 Identificar la rotura de granos, corrigiendo los pardametros adecuados para minimizarla.
CE6.8 Registrar los resultados obtenidos en el soporte adecuado.

CE6.9 Clasificar los residuos obtenidos y tratarlos de la manera correcta.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo
C1 respecto a CE1.5; C2 respecto a CE2.5; C4 respecto a CE4.3; C5 respecto a CE5.8.

Otras Capacidades:

Cumplir con las normas de correcta produccion.

Mantener el area de trabajo con el grado apropiado de orden y limpieza.

Reconocer el proceso productivo de la organizacion.

Finalizar el trabajo en los plazos establecidos.

Demostrar interés y preocupacién por atender satisfactoriamente las necesidades de los clientes.
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Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.
Adoptar comportamientos preventivos en materia de seguridad.

Contenidos

1 Caracteristicas del café verde y sucedaneos
Origen y mercado.
Tipos y variedades.
Calidades y producciones.
Identificaciéon y valoracion.
Operaciones de preparacion de la materia prima.
Materias primas: achicoria, malta tostada y cebada. Caracteristicas.
Café verde.
Suceddneos de café.
Preparacion de la materia prima para el tueste. Lavado.

2 Niveles de limpieza en instalaciones de elaboracion de los cafés tostados y

sucedaneos y envasado

Instalaciones generales y servicios auxiliares. Espacios.

Caracteristicas técnicas de las instalaciones.

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos: tipos de limpieza en instalaciones de
elaboracion de los cafés tostados y sucedaneos.

Limpieza fisica, quimica, microbiolégica.

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

Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, precauciones.

Técnicas de sefializacién y aislamiento de areas o equipos.

Caracteristicas de las superficies, distribucidn de espacios.

Ventilacién, iluminacién, servicios higiénicos.

Equipos de limpieza: sistemas y equipos de limpieza y sistema CIP.

Sistemas de limpieza (centralizados o no).

[lumindmetros. Caracteristicas.

Elementos de aviso y sefializacién.

Equipos de evacuacién de residuos.

3 Mantenimiento de primer nivel de la maquinaria y equipos utilizados en Ia

obtencion de cafés tostados y sucedaneos

Maquinas de tostado. Caracteristicas.

Principios bdsicos para la puesta en marcha, regulacidon y manejo.

Operaciones de limpieza.

Seguridad en la utilizacion de maquinaria y equipos de tueste, molienda y envasado-acondicionado.
Mantenimiento de maquinas de montado y acabado en primer nivel de tueste y sucedaneos,
mezcla, torrefaccién y envasado de café: mantenimiento preventivo y correctivo.

Mantenimiento diario de equipos de produccion: limpieza de equipos.

Procedimientos y técnicas aplicables.

Operaciones de montaje y desmontaje.

Lubricacion y limpieza; regulacién, ajuste y programacion.

4 Operaciones basicas de elaboracion del café tostado
Limpieza y seleccion del café verde y sucedaneos.
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Acondicionamiento de los sucedaneos.

Lavado, troceado, molienda.

Tamizado, cribado.

Tostado del café verde y de sucedaneos.
Preparacion de café molido: tipos y caracteristicas.

5 Control de los pardmetros de tueste
Temperatura, tiempo y otros parametros de tueste.
Cambios fisico-quimicos en el proceso de tueste.
Toma de muestras: material utilizado, codificacidn y registro de datos.
Residuos en el proceso de tueste. Tratamiento.
Transformacién del café: temperatura y tiempo de tueste.
Pérdida de peso. Pirolisis.
Aumento de volumen.
Transformacién de color.
Variacion de composicion quimica en el proceso de tueste: solubilidad del café tostado.
Fases del tueste: secado del café. Expansion del grano. Aromatizado final.
Sistemas de tueste en funcién del tiempo: sistema lento y proceso rapido.
Determinacién colorimétrica del nivel de tueste.
Condicionantes para la determinacion de los tiempos de tueste: tipos de café a tostar.
Tipos de tueste.
Destinos del café: hosteleria y/o alimentacién.
Variables basicas del tueste: temperatura y tiempo.
Nivel de produccidn.

6 Envasado de los distintos tipos de cafés tostados y sucedaneos, en diferentes
modalidades
Normativa especifica sobre autocontrol de calidad, conservacién del medio y medidas de
seguridad.
Envasado y embalaje de café y sucedaneos: identificacion del producto a envasar y embalar.
Envasado, acondicionado y empaquetado del café en grano y del café molido.
Muestrario de marcas comerciales. Observacidn y andlisis de su contenido y presentacion al
mercado.
Formacidn de envases "in situ". Control de formato.
Dosificacion y cierre. Comprobaciones.
Operaciones de arranque, parada y ritmo en las lineas de envasado de café.
Aprovisionamiento de materiales auxiliares a las lineas. Disponibilidad.
Secuencia de las operaciones en las lineas de envasado y embalaje.
Estado de los envases, embalajes y otros materiales en cuanto a higiene, conservacion, ausencia de
roturas y defectos.
Traslado y tratamiento de materiales desechados, restos y residuos.
Etiquetado de envases. ldentificacién y comprobacion de adherencia.
Manejo de etiquetadora.
Marcaje de lotes embalados.

7 Regulacidén del proceso de tratamiento de la achicoria, malta y cebada, factores que

favorecen la deshidratacion del grano
Procesos y equipos de obtencidon de sucedaneos del café: la achicoria -caracteristicas botanicas,
contenido en vitaminas y minerales, intibina, efectos aperitivos y tonificantes-.
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Proceso de transformacidon de la planta de achicoria: pesado, separacién de hojas y lavado,
troceado de la raiz, secado, tostado, molido, envasado.

Proceso de obtencién de la malta, germinacién de la cebada: seleccién de granos, tamizado con
cedazos, tostado de granos, toma de muestras y control de calidad, conservacion de la malta.
Control de calidad: pardmetros de control: toma de muestras.

Relacion de sistemas de tiempos, temperaturas y colores del tostado de los granos de café.
Ingredientes y productos auxiliares del tostado de café.

Volumen de aire.

Profundidad del lecho.

Peso del agua eliminada.

Temperatura del aire.

Caracter higroscépico de la malta.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones

Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas,
laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con el Contexto Profesional
establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa aplicable del sector
productivo, prevencion de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y proteccién medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la realizacion del proceso de tueste del
café y sucedaneos y las operaciones de envasado, que se acreditard mediante una de las dos formas
siguientes:

- Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con
este mddulo formativo.

2. Competencia pedagdgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.
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MODULO FORMATIVO 3
Elaboracion de cafés solubles

Nivel:

2

Cddigo: MF0764_2
Asociado a la UC:  UC0764 _2 - Elaborar cafés solubles, café descafeinado y suceddneos de cafés

solubles

Duracion (horas): 120

Estado: BOE

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

C2:

Analizar las medidas e inspecciones de higiene personal y de instalaciones vy
equipos, de acuerdo a los sistemas de trabajo de las areas del proceso de
elaboracidn de cafés solubles, café descafeinado y sucedaneo de cafés solubles,
minimizando los riesgos de alteracion o deterioro de los productos.

CE1.1 Identificar los requisitos higiénicos que deben reunir las instalaciones y equipos de
elaboracion de cafés solubles, café descafeinado y sucedaneo de cafés solubles para productos
para la alimentacién animal.

CE1.2 Relacionar las actuaciones para el mantenimiento de las condiciones higiénicas en las
instalaciones y equipos con los riesgos derivados de su incumplimiento.

CE1.3 Justificar la necesidad de la limpieza de los equipos de tueste y reconocer les
procedimientos y tratamientos empleados al respecto.

CE1.4 Identificar la vestimenta apropiada a las areas de trabajo, su conservacién vy
almacenamiento, asi como los equipos de proteccion individual requeridos por la normativa de
seguridad e higiene.

CE1.5 En un supuesto practico de preparacién del area de elaboracién de cafés solubles, café
descafeinado y sucedaneo de cafés solubles establecidos en la obtencidn de productos de
alimentacién animal:

- Identificar y corregir los incumplimientos de la normativa de seguridad e higiene.

- Evaluar la eficacia de los programa de prevencién de plagas aplicados al proceso de tueste del
café y suceddneos y operaciones de envasado.

- Interpretar la normativa general aplicable y las guias de prdcticas aplicados al proceso de
tueste del café y sucedaneos y operaciones de envasado.

- Discriminar entre las medidas de higiene personal, las aplicables a las distintas situaciones del
proceso y/o del individuo.

Aplicar las técnicas de puesta a punto y mantenimiento de primer nivel de
maquinas de elaboracion de cafés solubles, café descafeinado y sucedaneo de
cafés solubles, identificando y explicando las operaciones de ajuste y
mantenimiento de primer nivel de los equipos utilizados, dependiendo del tipo
de producto a obtener.

CE2.1 Identificar las técnicas de limpieza y secado y el tipo de maquinas utilizadas en funcion
del tipo de variedad.
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CE2.2 Explicar las partes y elementos constitutivos esenciales y el funcionamiento de maquinas
utilizadas en la limpieza y secado.

CE2.3 Enumerar vy justificar las operaciones de ajuste, puesta a punto, mantenimiento de
primer nivel y limpieza de las maquinas.

CE2.4 |dentificar los diferentes dafios que puedan ocasionarse en estos productos por las
operaciones de limpieza y secado.

CE2.5 En un supuesto practico a partir de las instrucciones de elaboracidn de cafés solubles,
café descafeinado y suceddneo de cafés solubles:

- Realizar engrases, sustituciones y recambios rutinarios y ajustes.

- Efectuar la limpieza de los equipos de limpieza y secado logrando los niveles de seguridad y de
higiene exigidos.

- Reconocer y explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la utilizaciéon
habitual de los equipos de limpieza y secado.

- Efectuar la limpieza del puesto de trabajo y de los equipos de aglomerado, logrando los niveles
de seguridad y de higiene exigidos.

- Realizar las operaciones de primer nivel de mantenimiento de los equipos de liofilizado.

Aplicar las técnicas de extraccion de los cafés y sucedaneos tostados,

controlando parametros de regulacion de la extraccion.

CE3.1 Describir las técnicas de extraccion y molienda del café y sucedaneos.

CE3.2 Evaluar y controlar el grado de tostado con el fin de facilitar la extraccion.

CE3.3 Identificar el grado de molienda para conseguir mayor eficacia en el proceso de
extraccion.

CE3.4 En un supuesto practico de extraccion de los cafés y sucedaneos tostados:

- Controlar los pardmetros del proceso de extraccion e identificar las acciones correctoras en
caso de desviaciones.

- Registrar los resultados obtenidos en el soporte adecuado.

- Clasificar los residuos obtenidos y tratarlos de manera correcta para su reutilizacién o
deshecho.

- Efectuar la toma de muestras con el instrumental requerido e identificar los codigos asignados.

Aplicar las técnicas de secado de los cafés y sucedaneos tostados, para facilitar la
aglomeracion posterior, controlando parametros del secado.

CEA4.1 Describir las técnicas de secado de los cafés y sucedaneos.

CEA4.2 En un supuesto practico de secado de los cafés y sucedaneos tostados:

- Evaluar y controlar la temperatura en el proceso de secado.

- Sacar muestras periddicas, controlando color y densidad del spray, identificando las acciones
correctoras adecuadas en caso de desviaciones.

- Registrar los resultados obtenidos en el soporte adecuado.

- Efectuar la toma de muestras con el instrumental requerido e identificar los codigos asignados.

Aplicar las técnicas de aglomeracion de los cafés solubles controlando
parametros del proceso de aglomerado.

CE5.1 Describir las técnicas de aglomeracion del café.

CE5.2 Evaluar el grado de aglomerado.

CE5.3 Precisar qué parametros del proceso de aglomerado se deben controlar, asi como
identificar las acciones correctoras adecuadas en caso de desviaciones.

CE5.4 En un supuesto practico de aglomeracién de los cafés solubles:
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- Evaluar y controlar la temperatura en el proceso de aglomeracion.

- Sacar muestras periddicas, identificando las acciones correctoras adecuadas en caso de
desviaciones.

- Registrar los resultados obtenidos en el soporte adecuado.

- Efectuar la toma de muestras con el instrumental requerido e identificar los codigos asignados.

C6:  Aplicar las técnicas de liofilizacién de café.
CE6.1 Describir las técnicas de liofilizado del café.
CE6.2 Evaluar el grado de liofilizacién.
CE6.3 Identificar el grado de deshidratacién del café.
CEG6.4 Precisar los pardametros (temperatura de congelacién y de sublimacidn) del proceso de
liofilizacion e identificar las acciones correctoras adecuadas en caso de desviaciones.
CE6.5 En un supuesto practico de liofilizacién de café:
- Controlar parametros segun el grado de liofilizacion.
- Registrar los resultados obtenidos en el soporte indicado.
- Efectuar la toma de muestras con el instrumental requerido e identificar los codigos asignados.

C7: Aplicar las técnicas de descafeinizacion del café verde, eliminando la cafeina.
CE7.1 Describir las técnicas de descafeinizacion del café verde.
CE7.2 Evaluar y controlar la eliminacidn del disolvente utilizado.
CE7.3 Precisar los parametros del proceso de descafeinizacién e identificar las acciones
correctoras en caso de desviaciones.
CE7.4 En un supuesto practico de descafeinizacion del café verde:
- Registrar posibles resultados obtenidos en el soporte indicado.
- Clasificar los residuos obtenidos y tratarlos segun indicaciones.
- Efectuar la toma de muestras con el instrumental requerido e identificar los codigos asignados.

C8:  Aplicar las técnicas de envasado de café soluble o de sucedaneo de café soluble.
CE8.1 Identificar y describir las operaciones de mantenimiento de primer nivel de las lineas de
envasado de café soluble.

CE8.2 Determinar los parametros de control del envasado, corrigiendo y registrando las
anomalias.

CE8.3 Interpretar los sistemas de codificacion, cumpliendo los requisitos de trazabilidad.

CE8.4 En un supuesto practico de envasado y etiquetado de café o sucedaneo:

- Regular los parametros durante el proceso.

- Controlar las operaciones de: llenado y cierre.

- Efectuar la toma de muestras y las pruebas de verificacién de equipos y materiales.

- Detectar las desviaciones y aplicar las medidas correctoras.

Capacidades cuya adquisicion debe ser completada en un entorno real de
trabajo

Cl respecto a CE1.5; C2 respecto a CE2.5; C3 respecto a CE3.4; C4 respecto a CE4.2; C5 respecto a CE5.4;
C6 respecto a CE6.5; C7 respecto a CE7.4; C8 respecto a CE8.4.

Otras Capacidades:

Cumplir con las normas de produccion fijadas por la organizacién.
Mantener el rea de trabajo con el grado de orden y limpieza requerido por la organizacidn.
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Reconocer el proceso productivo de la organizacién.

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

Demostrar interés y preocupacién por atender satisfactoriamente las necesidades de los clientes.
Interpretar y ejecutar instrucciones de trabajo.

Respetar los procedimientos y normas internas de la organizacion.

Contenidos

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
elaboracion de los cafés tostados y sucedaneos.

Limpieza fisica, quimica, microbiolégica.

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

Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad, incompatibilidades, precauciones.

Técnicas de sefializacién y aislamiento de areas o equipos.

Caracteristicas de las superficies, distribucién de espacios.

Ventilacién, iluminacidn, servicios higiénicos.

Equipos de limpieza: sistemas y equipos de limpieza. Sistema CIP.

Sistemas de limpieza (centralizados o no).

[lumindmetros. Caracteristicas.

Elementos de aviso y sefializacién.

Equipos de evacuacion de residuos.

2 Mantenimiento de maquinaria de produccion de elaboracion de cafés solubles, café

descafeinado y sucedaneo de cafés solubles

Extractores.

Torres de secado.

Aglomerador.

Equipos de liofilizacién.

Equipos de descafeinizacién.

Equipos de envasado.

Normativa especifica sobre autocontrol de calidad, conservacion del medio y medidas de
seguridad.

Documentacién técnica para la preparacion de mdquinas de elaboracidon de cafés solubles, café
descafeinado y sucedaneo de café soluble: drdenes de preparacion de maquinas.

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

Procedimientos y técnicas aplicables.

Operaciones de montaje y desmontaje.

Lubricacion y limpieza; regulacién, ajuste y programacion.

3 Técnicas de extraccion, secado de café, sucedaneos y descafeinados
Concentracion y molido.
Extraccion de aromas.
Tratamiento de residuos.
Toma de muestras.
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Parametros de extraccion.

Equipos de secado.

Torres de secado.

Parametros de secado.

Toma de muestras.

Técnicas de concentracion, secado de productos de café: concentraciéon en capa fina. Parametros
de control.

Intercambiadores y concentradores.

Torres de secado.

Secado por atomizacion.

Parametros de secado de productos de café: concentracion del extracto a secar.
Temperatura del extracto antes de entrar en torre.

Temperatura de secado.

Regulacién en el reciclado de finos y en las corrientes de conveccién.

4 Técnicas de aglomerado de café soluble o de sucedaneos
Proceso de aglomerado.
Técnicas de concentracion, secado y aglomerado de café: concentracidn en capa fina. Parametros
de control.
Intercambiadores y concentradores.
Pardmetros de aglomerado: temperatura de la cdmara y condiciones del vapor, parametros fisicos
del aglomerado: densidad, color, humedad y granulometria.
Equipos de aglomerado: manejo y precauciones.

5 Técnicas de liofilizacidon, descafeinizacion de café y sucedaneos
Proceso de liofilizacion.
Parametros de liofilizacion.
Equipos: manejo y control.
Conservacion del producto liofilizado.
Proceso de descafeinizacidn: técnicas, productos disolventes y precauciones.
Técnicas de descafeinizacion de café: equipos de descafeinizacion.
Extraccion de cafeina con disolventes orgdnicos.
Eliminacidén 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.

Codificacion y etiquetado.
Toma de muestras y pruebas de verificacion.

Parametros de contexto de la formacion

Espacios e instalaciones
Los espacios e instalaciones daran respuesta, en forma de aula, aula-taller, taller de practicas,
laboratorio o espacio singular, a las necesidades formativas, de acuerdo con el Contexto Profesional
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establecido en la Unidad de Competencia asociada, teniendo en cuenta la normativa aplicable del sector
productivo, prevencion de riesgos, salud laboral, accesibilidad universal y proteccién medioambiental.

Perfil profesional del formador o formadora:

1. Dominio de los conocimientos y las técnicas relacionados con la elaboracidn de cafés solubles, de café
descafeinado y sucedaneos de cafés solubles, que se acreditarda mediante una de las dos formas
siguientes:

- Formacion académica de nivel 1 (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacidn Superior) o de
otras de superior nivel relacionadas con el campo profesional.

- Experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el campo de las competencias relacionadas con
este mddulo formativo.

2. Competencia pedagodgica acreditada de acuerdo con lo que establezcan las Administraciones
competentes.



