PO: Produccion de Café Tostado (C0610018) Refrendo: RDG N° 084-2017-MTPE/3.19 del 26/07/2017 Vigencia: 05 afios VERSION: 01

MAPA FUNCIONAL DEL PERFIL OCUPACIONAL
DE PRODUCCION DE CAFE TOSTADO

- ™
Verificar la calidad de la muestra {materia prima), considerando los procedimientos
a establecidos y la normativa correspondiente.
Acondicionar la materia prima, \. J
considerando los procedimientos e ~
establecidos y la normativa _< Recepcionar la materia prima verificando su calidad de acuerdo a las especificaciones
correspondiente. técnicas, los procedimientos establecidos y la normativa correspondiente.
\. J
e R
Almacenar la materia prima, de conformidad con los procedimientos establecidos vy la
~~ normativa correspondiente.
(. S
4 N

Preparar el equipo y materiales, de acuerdo a las especificaciones técnicas del producto,

los procedimientos establecidos y la normativa correspondiente.
A\ J/

Elaborar café, segin la ficha
técnica del producto, el pedido del
. . liente, los rocedimientos
/Producur cafe\ ¢ . P ;
establecidos y la normativa
correspondiente.

{ ™\
Tostar el café en grano verde, de acuerdo a la ficha técnica del producto, el pedido del

cliente, los procedimientos establecidos y la normativa correspondiente.
\. S

tostado,
considerando  los
procedimientos
establecidos y la

normativa
correspondiente. 4 . . , . . . A
\ P Organizar el area para el proceso de catado del café, teniendo en consideracién las
Comprobar la calidad del café
tOStadO, de acuerdo a la ficha Correspondiente‘
técnica  del  producto, los . J

4 ™\
Efectuar la cata, segln la ficha técnica del producto, los procedimientos establecidos y la

normativa correspondiente.

procedimientos establecidos y la
normativa correspondiente.

{ especificaciones técnicas del producto, los procedimientos establecidos y la normativa

\. _J
e ™
Envasar el café tostado, de acuerdo a la ficha técnica, los procedimientos establecidos y
Conservar el café tostado, de la normativa correspondiente.
acuerdo a los procedimientos J
establecidos y la normativa e
correspondiente. Almacenar el café tostado, de acuerdo a la ficha técnica, orden de produccién, los
procedimientos establecidos y la normativa correspondiente.
\ J
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Sector: (Familia Productiva: .. | codigo: |versién: [ Aprob
INDUSTRIAS Industria  Alimentaria, Bebidas y | Elaboracion de productos ahmentncnos (10) ’ e -
MANUFACTURERAS (C) Tabaco (COG) €0610018 01 26/07/2017 05 afios

_Competencia General;

Acondicionar la materia prima, considerando los procedimientos establecidos y la normativa correspondiente.

_Unidad de Competencia 1: |

Codigo UiC

C0610018 1

Selecciona la materia prlma con5|derando los procedimientos establecidos y la normatwa correspondlente

_ Elemento de Competencia

___Elemento de Competencia

_Elemento de Competencna

Venflcar la calidad de la muestra (materia prima),

considerando los procedimientos establecidos y la

Recepmonar |a materia prima verificando su calidad de acuerdo
a las especificaciones técnicas, los procedimientos establecidos

Almacenar la materia prima, de conformidad con Ios
procedimientos establecidos y la normativa correspondiente.

normatlva correspondlente

Criterios de Desempefio

y la normatlva correspondlente

riterios de Desempefio

1

2.

10.

Utmza ropa de trabajo segun los procedlmlentos
establecidos.

Ordena y limpia el 4rea de trabajo, segin los
procedimientos establecidos.

Revisa el estado y disponibilidad de los materiales e
insumos, para seleccionar la muestra, de acuerdo a
los procedimientos establecidos.

Solicita la muestra y el precio de lote del grano, a los
proveedores.

Realiza la prueba de calidad a la muestra (fisico y
sensorial), teniendo en consideracién las normas de
calidad e inocuidad.

Da conformidad a la muestra, teniendo en
consideracién las normas de calidad e inocuidad.
Realiza el reporte de analisis de la muestra.

Realiza el informe final de los resultados obtenidos
de la muestra.

Realiza la lista de proveedores (de ser el caso).
Realiza la documentacién, orden de compra y
factura.

Lumpla y guarda los materiales utilizados.

 Criterios de Desempeno

1 Venﬁca el estado y disponibilidad de Ios materlales y

equipos para recepcion de la materia prima, de acuerdo a
los procedimientos de los establecidos.

. Verifica que los embalajes y envases que protegen a la

materia prima se encuentren en buen estado,

considerando los procedimientos de calidad.

. Verifica la calidad, cantidad, peso y fecha de caducidad del

lote recepcionado, comparandolo con lo especificado en el
pedido y la nota de entrega que acompafia a la mercaderfa.
Registra la entrada de la materia prima de acuerdo al
sistema establecido por el establecimiento.

Descarga la materia prima en el lugar adecuado, conforme
a lo establecido por la entidad correspondiente.

Realiza el informe de aceptacién o rechazo de la materia
prima.

. Ordena y limpia el drea, materiales y mdquinas utilizadas.

1 Rewsa el estado y disponibilidad de Ios matenales y
equipos, de acuerdo a los procedimientos establecidos.

2. Acopia la materia prima en los almacenes, depdsitos o
cdmaras, asegurando su integridad vy facilitando su
identificacién y manipulacién.

3. Distribuye la materia prima en almacenes, depdsitos o
cdmaras, teniendo en cuenta sus caracteristicas {clase,
categoria, lote y caducidad) y los criterios para alcanzar un
optimo aprovechamiento del volumen de almacenamiento
disponible.

4. Revisa que los parametros fisicos (temperatura, humedad
relativa, luz y aireacion) de los almacenes, depdsitos o
camaras con materia prima estén controlados de acuerdo
a los requerimientos o exigencia de conservacién de los
productos.

5. Registra el stock, ficha de almacén, suministros pendientes
e internos.

6. Limpia y guarda los materiales y equipos utilizados.

11.

_ Evidencias de Desempeno/ Producto

_ Evidencias de Desempefio/Producto

_ Evidencias de Desempefio/Producto. =~

Ropa de trabajo utilizada segun los procedlmlentos

establecidos.
Area de trabajo limpia y ordenada.

Ropa de trabajo utilizada segun los procedlmxentos

jo limpia y ordenada.

o Ropa de trabajo utilizada segin los procedimientos
establecidos.
Area de trabajo limpia y ordenada.
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Materiales e insumos revisados correctamente.
Muestra y precio de lote del grano, solicitados.
Prueba de calidad de la muestra realizada.

Reporte de andlisis e informe final de la muestra
realizados.

Lista de proveedores, orden de compra y factura
realizados.

Materiales y equipos revisados correctamente.

Estado de embalajes y envases de la materia prima
verificados.

Cantidad, calidad, peso y fecha de caducidad del lote
recepcionado acorde al pedido u orden de compra
comprobados.

Entrada de la materia prima registrada.

Materia prima descargada en un lugar adecuado.

Informe de aceptacién o rechazo de la materia prima,

Materiales y equipos revisados correctamente.

Materia prima almacenadas.

Materia prima acopiada en almacenes, depésitos o
cdmaras.

Parametros fisicos (temperatura, humedad, luz vy
aireacion) de los almacenes, depésitos o camaras con
materia prima, revisados.

Stock, ficha de almacén y suministros pendientes e
internos registrados.

Evidenciasde Conocimiento

realizado.

"' Evidencias de Conocimiento

_Evidencias de Conocimiento

Materiales y equipos para la elaboramon de cafe
Manejo de equipos para la elaboracién de café.
Proceso de calidad para la elaboracidn de café.
Elaboracion de érdenes de compra.

Andlisis de calidad de café.

Norma técnica y protocolo de catacién vinculados a
los procedimientos de tostado de café.

Limpieza y desmfecuon de mdquinas para recepc:on del

café.

Elaboracién de informes o reportes.

Norma técnica vinculada a los procedimientos de tostado
de café.

Almacenaje del grano verde café.

Stock o inventario en almacenes.

Sistema de archivos.

Control de calidad en almacenes.

Norma técnica vinculada a los procedimientos de tostado
de café.

Equipamiento |

Contextode Desempeno Laboral' -

Insumos / Materiales =

' Informacién / Formatos

aireacidn) idéneos.

‘lnstala ones | Equipo Personal .. G ;
Area para realizar el analisis de la | e Piladora. e Ropade trabajo. ° Granos de café verde. ® Fichas de registro.
muestra, con buena iluminacidn | o Zaranda de café. e  Mandil. e Tablero. e Ficha técnica (segln la
y ventilacion. e Balanza. ® Guantes cortos y largos. ° Lapiz empresa).
Almacén de la materia prima con | e Higrémetro. e Protector de cabello. e Hojas. ° Hoja de ruta del proceso
parametros fisicos (temperatura, | o Molino de laboratorio. o Bolsas (hiper). (seglin empresa).
humedad relativa, luz vy | o Tostadora de laboratorio. ® Bandejas. * Mantenimiento preventivo de

las mdquinas (basico).

® Tabla de defectos del café.

® Pautas de calidad (establecidos
por la empresa).

® [nstrucciones de
mantenimiento preventivo
(establecidos por la empresa).

° Norma técnica vinculada a los
procedimientos de tostado de
café.
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__ Competencias Genéricas

Habilidades basicas Gestion de recursos

e Lectura. ¢ Distribuye el tiempo.
e Habilidad de expresion. e QOrganizacion de recursos.

e Capacidad de escucha.
Relaciones interpersonales

Aptitudes analiticas ® Sabe trabajar en equipo.

e Pensar creativamente. e Ensefia a otros.

° Tomar decisiones. e Sirve a los clientes.

e (Capacidad para solucionar problemas. e Trabaja con personas de diversas culturas.

e Visualizacién.

e Capacidad de aprendizaje. Gestion de la informacidn

e Adquiere y evalia la informacidn.

Cualidades personales: ® |Interpreta y comunica la informacidn.

e Responsabilidad.

¢ Autoestima.

* Dominio de si mismo.
e Integridad/honradez

1Basada en las categorizaciones y tipos que figuran en el Informe SCANS: Secretary’s Commission on Achieving Necessary Skills (1991), What Work Requires of Schools: A SCANS Report for America 2000, The Secretary’s Commission
on Achieving Necessary Skills. Washington D.C.: U.S. Department of Labor. Recuperado de http://wdr.doleta.gov/SCANS/whatwork/whatwork.pdf
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C0610018-2

Elaborar café, segtn la ficha técnica del producto, el pedido del cliente, los procedimientos establecidos y la normativa correspondiente.

‘Elemento de Competencia

~ Elemento de Competencia

Preparar el equipo y materiales, de acuerdo a las especnﬁcacqones tecnlcas del
producto, los procedimientos establecidos y la normativa correspondiente.

Tostar el cafe en grano verde, de acuerdo a la ficha técnica del producto el pedldo del chente

los procedimientos establecidos y la normativa correspondiente.

. Criterios de Desempefio

. Criterios de Desempefio

1. Utiliza ropa de trabajo segun los procedimientos estableudos

2. Ordenay limpia el drea de trabajo, segln los procedimientos establecidos.

3. Revisa el estado y disponibilidad de los equipos, materiales e insumos para el
tostado del café, de acuerdo a los procedimientos establecidos.

4. Limpia la maquina de tostar café, segun sus especificaciones técnicas vy los
procedimientos establecidos.

5. Limpia los materiales para el tostado del café, segun las especificaciones técnicas
del producto y los procedimientos establecidos.

6. Organiza los insumos y materiales para el tostado del
procedimientos establecidos.

7. Pesa el café de grano verde, segun lo establecido en la norma técnica.

8. Limpia el café verde para eliminar desperdicios (de ser el caso), segun las
especificaciones técnicas del producto.

9. Prepara la maquina de tostar café, segiin las especificaciones técnicas del producto
y los procedimientos establecidos.

café, segln los

10.

it

12.
13,

14.

15.

16.

Reahza Ios controles organo!eptlcos de los granos del café verde seglin !a ﬂcha tecmca del
producto y los procedimientos establecidos.

Vierte el café de grano verde {pesado y controlado) en el recipiente de la maquina de tostar,
segun las especificaciones técnicas del producto y los procedimientos establecidos.
Programa la temperatura de la maquina de tostar, segln las especificaciones técnicas del
producto y los procedimientos establecidos.

Elabora la ficha del perfil de control de tostado del café (manual o computarizado), segtin los
procedimientos establecidos.

Revisa la temperatura de la maquina de tostar café, seglin las especificaciones técnicas del
producto y los procedimientos establecidos.

Programa el crondmetro en cero (de ser el caso), para realizar el control del tiempo del
tostado, segun los procedimientos establecidos.

Inicia el tostado del café segtin el perfil elegido, caracteristicas y los procedimientos
establecidos.

Registra los controles de temperatura y tiempo del tostado del café en la ficha del perfil de
control, segiin los procedimientos establecidos.

Verifica el primer “crack”’ del tostado del café, segln las especificaciones técnicas del
producto y los procedimientos establecidos.

Realiza el control organoléptico® durante el periodo de tostado de café, segtin el perfil
elegido, caracteristicas y los procedimientos establecidos.

Revisa el descenso de la temperatura a través del termémetro de la maquina, segin los
procedimientos establecidos.

Programa el enfriado del café tostado, segln los procedimientos establecidos.
Realiza el control organoléptico durante el enfriado del café tostado,
procedimientos establecidos.

Prepara las bandejas o depdsitos para el café tostado,
establecidos.

Vierte el café tostado frio en las bandejas o depdsitos, segin las especificaciones técnicas
del producto y procedimientos establecidos.

Limpia y ordena el drea de trabajo, materiales y maquinas utilizadas.

seglin los

segiin los procedimientos

2 primer sonido que realiza el grano verde café al ser tostado.
? Que puede ser sentido por los érganos de los sentidos.
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pee

~

Evidencias de Desempefio/Producto

_ Evidencias de Desempefio/Producto .

e Ropa de trabajo utilizada segln los procedimientos establecidos.

e Area de trabajo limpia y ordenada.
e Maquinas, materiales e insumos revisados correctamente.

e Madquina de tostado limpia.

e Materiales para el tostado limpios.

¢ [nsumosy materiales para el tostado del café organizados.
e Café de grano verde pesado segun el pedido del cliente.

e Café de grano verde sin desperdicios.

» Maquina de tostar café caliente segun las especificaciones técnicas del producto.

Controles organolepttcos de los granos de café verde, realizados correctamente.

Madquina de tostar con café de grano verde, pesado y controlado.

Méquina de tostar con temperatura programada y controlada.

Ficha del perfil de control de tostado del café, elaborada correctamente.

Tiempo del tostado controlado correctamente.

Tostado del café realizado segtin el perfil elegido, pedido del cliente y los procedimientos
establecidos.

Controles de temperatura y tiempo del tostado del café registrados en la ficha del perfil de
control.

Primer “crack” del tostado del café verificado correctamente.

Control organoléptico durante el periodo de tostado del café, realizado correctamente.
Descenso de la temperatura revisado correctamente.

Enfriado del café tostado programado correctamente.

Control organoléptico durante el enfriado del café tostado, realizado correctamente.

Café tostado colocado correctamente en bandejas o depésitos.

. Evidencias de Conocimiento

Area de trabajo materlales y maquinas utilizadas, limpias y ordenadas
, : L ' Evidencias de Conocimiento. F

° L!mpleza del drea de trabajo, materiales y maquinas de tostar café.

e Tipos y manejo de mdaquinas de tostado de café.

e Materiales para tostado de café.

o Control de calidad del grano verde del café para tostar.

¢ Norma técnica y protocolo de catacion vinculados a los procedimientos de tostado

de café.

Control organoleptlco de Ios granos de café verde.
Procedimientos de tostado de café de grano verde.
Cambios quimicos del café tostado.
Funcionamiento de maquinas de tostar café.
Manejo de control de perfil de tostado de café.
Manejo de enfriado de café tostado.

Tipo de indicadares del proceso de enfriado.
Norma técnica y protocolo de catacidn vinculados a los procedimientos de tostado de café.

_ Contexto de Desempeno Laboral

Equipamiento -

Eqmpo Personal

‘Informacion / Formatos

“Insumos/ Matenales

e Area iluminada y | © Maquina de tostado de ° Ropa de trabajo. e Materia prima: Café en grano verde con | e Fichas de registro.
ventilada con zonas para: café. o Mandil. informacion de los controles realizados (fecha de |s Ficha técnica (segun la
v Tostado de café, (con | ¢ Balanza de kilos vy de |e Guantes cortos v vencimiento, tipo de grano, clase, categoria y lote). empresa}.
espacio para la gramos. largos. e Agua filtrada o embotellada. e Hoja de ruta del proceso (segtn
maquina de tostado | e Crondémetro. e Protector de cabello. | ® Alcohol medicinal de 70° empresa).
~ café y extractor de |e Termémetro de 100°C. o Pafios de limpieza. o Mantenimiento preventivo de
humo). e Colorette de Probat e |Lapiceros. las méquinas (basico).
v Desechos de café y de (opcional). ¢ Porta hojas. e Tabla de defectos del café.
otros insumos. o Elevador (opcional). e Organizador. e Pautas de calidad (establecidos
v" Instalacidn de filtro. e Papel toalla. por la empresa).
v" Almacén. e Termos de agua. e Instrucciones de mantenimiento
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e Baldes o depdsitos.

¢ Pala o cuchara para la maquina de tostado.
e Bols {vidrio y metal).

e Tablero.

preventivo {establecidos por la
empresa).

Escala de colores de tostado de
café {Agtron).

HaBiIidédeeS'béSicas

_ Competencias Basicas’

© Competencias Genéricas

e Lectura.

e Redaccion.

e Matemadticas.

s (Capacidad de escuchar.
e Habilidad de expresidn.

Aptitudes analiticas
e Capacidad para solucionar problemas.
e Visualizacion.
e (Capacidad de aprendizaje.
e Razonamiento.

Cualidades personales
e Responsabilidad.

Gestidn de recursos
e Distribuye el tiempo.

Relaciones interpersonales
e Sabe trabajar en equipo.

Gestion de la informacidn
e Adquiere y evalta la informacidn.
e Organiza y mantiene la informacion.
° Interpreta y comunica la informacion.

Comprensidn sistémica
e Entiende de sistemas.

Dominio tecnoldgico

e Honestidad. e Selecciona tecnologia.
o Sociabilidad. e Aplica tecnologia a la tarea.
e Integridad y honradez.

P

WSTER,
Nt

»
af

X

&5

¢ Basada en las categorizaciones y tipos que figuran en el Informe SCANS: Secretary’s Commission on Achieving Necessary Skills {1991). What Work Requires of Schools: A SCANS Report for America 2000, The Secretary’s Commission
on Achieving Necessary Skills. Washington D.C.: U.S. Department of Labor. Recuperado de http://wdr.doleta.gov/SCANS/whatwork/whatwork.pdf
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C0610018-3

| Comprobar la calidad del café tostado, de acuerdo a la ficha técnica del producto, los procedimientos establecidos y la normativa correspondiente.

Elemento de Competencia: |

Elemento de Competencia

Organlzar el area para e! proceso de catado del café, teniendo en consnderac:on Ias
especificaciones técnicas del producto, los procedimientos establecidos y la normativa

Efectuar Ia cata, segun la flcha técnica del producto, los proced|m|entos establec:dos yla
normativa correspondiente.

correspondiente.

. Criterios de Desempefio

" Criterios de Desempefio

1. Utlllza ropa de trabajo segun los procedimientos estableudos

2. Ordenay limpia el 4rea de trabajo, segln los procedimientos establecidos.

3. Verifica el estado y disponibilidad de la vajilla y los insumos para la cata del café, de
acuerdo a los procedimientos establecidos.

4. Organiza los materiales e insumos para realizar la cata del café, segGn los
procedimientos establecidos.

5. Informar al jefe inmediato, sobre alguna anomalia.

Seleccmna varias muestras de café tostado, segtn la flcha tecmca del producto y los
procedimientos establecidos.

Muele el café tostado seleccionado, segin la ficha técnica del producto y los
procedimientos establecidos.

Prepara el café, seguin la ficha técnica del producto, los procedimientos de la empresa
teniendo en consideracidn normas técnicas y protocolo de catacién ( SCAA).

Controla el tiempo de la preparacion realizada, segtn la ficha técnica del producto y los
procedimientos establecidos.

Realiza la cata de las muestras de café seleccionado, seglin las especificaciones técnicas
del producto y los procedimientos establecidos.

Realiza el registro de la cata, segin las especificaciones técnicas del producto y los
procedimientos establecidos.

Da la puntuacién a las muestras, segin parametros de medicién del café de calidad, las
especificaciones técnicas del producto y los procedimientos establecidos.

Realiza el informe de las muestras realizadas, segtn la ficha técnica del producto y los
procedlmlentos establecndos

| Evidencias de Desempefio/Producto

Cafe para catar preparado correctamente.

e Ropa de trabajo utlhzada segln los procedimientos establecidos. °
¢ Area de trabajo limpia y ordenada. e Control del tiempo para iniciar el catado, realizado correctamente.
e Materiales, utensilios e insumos verificados correctamente. e (Catado de las muestras seleccionadas, realizado correctamente.
o Materiales organizados en la zona para catado, realizado correctamente. e Registro de la cata del café, realizado correctamente.
e Muestras de café tostado seleccionadas correctamente. e Puntuacidn de las muestras seleccionadas de café tostado, realizado correctamente.
° Informe reahzado correctamente
' Evidencias de Conocimiento =~ : « " Evidencias de:Conocimiento .
e Procedimientos de limpieza en un ambiente para catar café. ° Tlpo de mdlcadores del proceso de catado de café.
e Tipos de vajilla e insumos para el catado del café. e Catado basico de café.
e Organizacion en la zona de catado de café. e Registro, puntuacién e informe de cata de café.
“e Tipos y variedades de café en grano verde y tostado. o Conocimiento bdsico de normas ambientales y de seguridad y salud en el trabajo.
e Manejo de molino de café (eléctrico o manual). e Norma técnica y protocolo de catacion vinculados a los procedimientos de tostado de
e Norma técnica y protocolo de catacion vinculados a los procedimientos de tostado de café.
café. aBNOTN

AV
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PO: Produccion de Café Tostado (C0610018)

Refrendo: RDG N° 084-2017-MTPE/3.19 del 26/07/2017 Vigencia: 05 afios

VERSION: 01

quipamiento

~ Contexto de Desempeio Laboral
| EquipoPersonal =

~Insumos/ Materiales

informacion / Formatos'

e  Ropa de trabajo.

e Area parala cata de café con | ¢ Molino para café. e Tazas de catado.
buena iluminacion y | e Cocina (eléctrica o gas) o | e Mandil e  Cucharitas de catado.
ventilado. hervidor eléctrico. e  Guantes cortos y largos. e  Envases diversos.

e  Balanza gramera 50 kg. o  Protector de cabello. e  Platitos.
¢ Mesa de cata. e Vasos.
. f,”oc e Aire acondicionado e  Bandejas.
: Bo _’;Ej (opcional). e  Cronometro.

s

77

e Zarandas de café o malla.
e  Termdmetro.

“

\? 23, i
~ 4[5'»1( f1 5"’01}
I~

e  Escupideras.

¢  Baldes para desechos.
e Colador.

e  Filtros de agua.

e  (afé tostado.

Fichas de registro.

Ficha técnica (segin la
empresa).

Hoja de ruta del proceso (segun
empresa).

Mantenimiento preventivo de
las maquinas (basico).

Tabla de defectos del café.
Pautas de calidad (establecidos
por la empresa).

Instrucciones de
mantenimiento preventivo
(establecidos por la empresa).

_ Competencias Basicas™

. Competencias Genéricas

Habilidades basicas
e Lectura.
e Redaccion.
o Matematicas.
e Capacidad de escuchar.
¢ Habilidad de expresion.

Aptitudes analiticas
e (Capacidad para solucionar problemas.
e Visualizacion.
e (Capacidad de aprendizaje.
e Razonamiento.

Cualidades personales

e Responsabilidad.
£ .
f\/‘ e Honestidad.

< o Sociabilidad.

e |Integridad y honradez.

Gestion de recursos
e Distribuye el tiempo.

Relaciones interpersonales
e Sabe trabajar en equipo.

Gestion de la informacion
e Adquierey evalta la informacion.
e Organiza y mantiene la informacién.
* Interpretay comunica la informacién.

Comprension sistémica
e Entiende de sistemas.

Dominio tecnolégico
o Selecciona tecnologia.
e Aplica tecnologia a la tarea.

5Basada en las categorizaciones y tipos que figuran en el Informe SCANS: Secretary’s Commission on Achieving Necessary Skills (1991). What Work Requires of Schools: A SCANS Report for America 2000, The Secretary’s Commission
on Achieving Necessary Skills. Washington D.C.: U.S. Department of Labor. Recuperado de http://wdr.doleta.gov/SCANS/whatwork/whatwork.pdf
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PO: Produccion de Café Tostado {C0610018) Refrendo: RDG N° 084-2017-MTPE/3.19 del 26/07/2017 Vigencia: 05 afios VERSION: 01

mpetencia 4:

| Conservar el café tostado, de acuerdo a los procedimientos establecidos y la normativa correspondiente.
€0610018-4 | Nivel de Competencia: | 2

. Elemento de Competencia

" Elemento de Competencia =

Envasar el cafe tostado de acuerdo a la ficha técnica, los procedlmlentos establecudos y la

Almacenar el café tostado de acuerdo a la ficha tecmca orden de producaon los

normativa correspondlente.

_Criterios de Desempefio

procedlmlentos establecidos y la normativa correspondiente
- Criterios de Desempefio

1. Utlllza ropa de trabajo segun los procedimientos estableados

2. Ordenay limpia el drea de trabajo, segin los procedimientos establecidos.

3. Revisa el estado, disponibilidad de materiales, empaques y equipos para el envasado del
café tostado, segln las especificaciones técnicas del producto y los procedimientos
establecidos.

4. Organiza los empaques y materiales para el envasado del café tostado, segun las
especificaciones técnicas del producto y los procedimientos establecidos.

5. Pesa el café tostado, segtin los procedimientos establecidos.

6. Elabora la ficha técnica del café tostado, segtn las especificaciones técnicas del producto y
los procedimientos establecidos.

7. Realiza el envasado del café tostado, segun las especificaciones técnicas del producto, el
pedido del cliente y los procedimientos establecidos.

8. Realiza el etiquetado del café tostado (fecha del tostado y fecha de caducidad).

9. Ubica el café envasado en el drea de almacén, segiin las especificaciones del producto y los
procedimientos establecidos.

10. Elabora el informe (de ser el caso) de la produccién de café tostado y envasado, segtin los
procedimientos estableudos

1. Ordena v Ilmpla el drea de almacén, segin los procedimientos establecndos

2. Verifica el estado y disponibilidad de materiales para el almacenado del café
tostado, segin las especificaciones técnicas del producto y los procedimientos
establecidos.

3. Pesa el lote del café tostado, segin la ficha técnica del producto y los
procedimientos establecidos.

4. Almacena el café pesado, envasado y etiquetado, segin las especificaciones
técnicas del producto y los procedimientos establecidos.

5. Elabora el informe (de ser el caso) de la produccién de café tostado y almacenado,
seglin los procedimientos establecidos.

__ Evidencias de Desempefio/Producto

. Evidencias de Desempefio/Producto

e Ropa de trabajo utilizada segin los procedimientos establecidos.
e Area de trabajo limpia y ordenada.

o Empaques y materiales para el envasado revisados y organizados correctamente.
e Ficha técnica del café tostado a envasar, elaborada correctamente.
¢ Café tostado pesado correctamente.

e (Café tostado envasado correctamente.

e Café envasado ubicado correctamente en el drea de almacén.

e Informe de la produccién del café tostado, realizado correctamente.

e Area de almacen hmpla y ordenada.

e Materiales para el almacenado de café, verificados correctamente.
* Lote de café tostado pesado correctamente.

e Café tostado almacenado correctamente.

e Informe realizado correctamente.

Evidencias de Conocimiento: .-

Evidencias de Conocimiento’

\\K ",
N

e Procedimientos de limpieza.
Organizacién de materiales para el envasado de café tostado.
e Comportamiento de la presidén atmosférica (CO2).

s Tipos de envasado y envases.

e Tipo de indicadores del proceso.

e Caracteristicas y manipulacion de granos de café tostado.

° Proced|m|entos de hmpneza
e Organizacion de materiales para el envasado de café tostado.

e Comportamiento del CO2, temperatura, clima y presion atmosférica.
e Almacenado de alimentos (café tostado).

e Tipos de almacenaje.

* Tipo de indicadores del proceso.

E: AOVZ/R: JECE/ A: ECCM

k7

Pagina 10 de 12 Fecha de elaboracion: 21/06/2017




PO: Produccion de Café Tostado (C0610018) Refrendo: RDG N° 084-2017-MTPE/3.19 del 26/07/2017 Vigencia: 05 afios VERSION: 01

e Norma técnica y protocolo de catacidn vinculados a los procedimientos de tostado de café. e Norma técnica y protocolo de catacién vinculados a los procedimientos de tostado
de café.

-Contexto de Desempeno Laboral

Equipamiento | ‘EquipoPersonal . | . lnsumos / Matenales “Informacion/ Formatos =~

o Area iluminada y ventllada e Selladora de | e Ropa de trabajo, e Materia prima: Café tostado con mformacnon ® Fichas de registro.
con zonas para: empaques. e Mandil impermeable. calidad, cantidad, peso y fecha de vencimiento. e Ficha técnica del producto
v Elenvasado del café. e Balanza de 30kg. e Guantes de jebe, cortos | ® Empaques de café. (segtin la empresa).
V' Realizar el pesado del | ¢ Conservadora. y largos. e Bolsas para café tostado trilaminadas con [ ¢ Hoja de ruta del proceso
café. o Fechador (manual o | e Protector de cabello. vdlvula desgasificadora. (segun empresa).
v' Desechos de café y de industrial). e Bolsas para stock de café tostado de diferente | ¢ Mantenimiento preventivo de
otros insumos. tamafio. las maquinas (basico).
v Para el lavado de s Detergente especial para limpieza zona de café. | e Tabla de defectos del café.
manos. e Botellas de vidrio de boca ancha, con tapa | ¢ Pautas de calidad
v' Conservar el café. hermética. (establecidos por la empresa).
° Pafos. e |nstrucciones de
® Jarras. mantenimiento preventivo
e Bandejas. {establecidos por la empresa).
o Tijeras.

o Plumones o marcadores {indelebles).

_ Competencias Basicas®

| Competencias Genéricas =

Habilidades basicas Gestidn de recursos

e lectura. e Distribuye el tiempo.

e Redaccion.

e Matematicas. Relaciones interpersonales

e (Capacidad de escuchar. e Sabe trabajar en equipo.

e Habilidad de expresidn.
Gestion de la informacion

Aptitudes analiticas e Adquiere y evalta la informacién.
e (Capacidad para solucionar problemas. e Organiza y mantiene la informacidn.
¢ Visualizacion. e Interpreta y comunica la informacion.
//T e (Capacidad de aprendizaje.
e Razonamiento. Comprension sistémica

A0 ¥
c‘;\??»'w,.f’?oé

o Entiende de sistemas.
Cualidades personales
e Responsabilidad.

Dominio tecnologico

v
%)

6Basada en las categorizaciones y tipos que figuran en el Informe SCANS: Secretary’s Commission on Achieving Necessary Skills (1991). What Work Requires of Schools: A SCANS Report for America 2000, The Secretary’s Commission
on Achieving Necessary Skills. Washington D.C.: U.S. Department of Labor. Recuperado de http://wdr.doleta.gov/SCANS/whatwork/whatwork.pdf
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e Honestidad.
e Sociabilidad.
e Integridad y honradez.

o Selecciona tecnologia.
e Aplica tecnologia a la tarea.
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"Afio del Buen Servicio al Ciudadano”

PERFIL OCUPACIONAL DE PRODUCCION DE CAFE TOSTADO

UNIDADES DE COMPETENCIA

PUESTOS VINCULADOS
A LAS UNIDADES DE
COMPETENCIA

u.c. 1
Acondicionar la  materia prima, considerando los

procedimientos establecidos y la normativa correspondiente

Seleccionador (a) de grano
verde de café

u.c. 2:

Elaborar café, segin la ficha técnica del producto, el pedido del
cliente, los procedimientos establecidos y la normativa
correspondiente

Tostador(a) de café

u.c.3:

Comprobar la calidad del café tostado, de acuerdo a la ficha
técnica del producto, los procedimientos establecidosy la
normativa correspondiente

Catador(a) de café

U.c. 4:
Conservar el café tostado, de acuerdo a los procedimientos
establecidos y la normativa correspondiente

Envasador{a) de café
tostado
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