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DATOS IDENTIFICATIVOS DE LA UNIDAD FORMATIVA 

UNIDAD FORMATIVA ELABORACIÓN DE PRODUCTOS VEGETALES 
Duración 90 
Especifica 

Código  UF1277 
Familia profesional INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 
Área Profesional Conservas vegetales 
Certificado de profesionalidad Fabricación de conservas vegetales Nivel 2 
Módulo formativo  Preparación de materias primas y elaboración de productos 

vegetales 
Duración 

150 

Resto de unidades formativas que 
completan el módulo 

Control de procesos y seguridad e higiene Duración 60 

 
Apartado A: REFERENTE DE COMPETENCIA 

 
Esta unidad formativa se corresponde con la RP1, RP2, RP3, RP4 y RP5 de la UC0292_2: PREPARAR LAS MATERIAS PRIMAS PARA 
SU POSTERIOR ELABORACIÓN Y TRATAMIENTO GARANTIZANDO LA CALIDAD, HIGIENE Y SEGURIDAD NECESARIAS 
 

Apartado B: ESPECIFICACIÓN DE LAS CAPACIDADES Y CONTENIDOS  

Capacidades y criterios de evaluación 
C1: Analizar los procedimientos de elaboración industrial de productos vegetales, relacionando las operaciones básicas de elaboración, los 
productos de entrada y salida, la maquinaria y equipos empleados e identificar los requerimientos de mantenimiento de primer nivel. 

CE1.1 Interpretar la documentación técnica sobre la ejecución del proceso (diagramas de bloques, flujo de producto), las fichas técnicas 
de las elaboraciones y los manuales de procedimiento y calidad. 
CE1.2 Justificar la secuencia necesaria en los trabajos de ejecución del proceso: caracterización del producto y del procedimiento, 
preparación y mantenimiento de equipos y máquinas, identificación, comprobación y alimentación de productos entrantes, fijación y 
control de parámetros, pruebas y verificaciones de calidad. 
CE1.3 Asociar los procesos y procedimientos de elaboración de conservas y zumos con los productos de entrada y salida y los equipos 
necesarios y, describir los fundamentos y la secuencia de operaciones de cada uno de ellos. 
CE1.4 Relacionar los procesos de preparación y elaboración, con los de envasado y tratamiento de conservería. 
CE1.5 Explicar las partes y elementos constitutivos básicos de máquinas y equipos, los dispositivos de regulación, control y seguridad, 
detallando su funcionamiento y las anomalías mas frecuentes que se presentan durante la preparación y elaboraciones de productos y 
conservas vegetales. 
CE1.6 Especificar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de la maquinaria y equipos de elaboración de productos y 
conservas vegetales. 

C2: Aplicar las técnicas de calibrado, lavado, selección y acondicionamiento de las materias primas organizando el proceso, operando con 
destreza y seguridad las máquinas necesarias, consiguiendo la calidad requerida 

CE2.1 Valorar la importancia de una adecuada preparación y normalización de las materias primas en el conjunto del proceso de 
elaboración. 
CE2.2 Identificar las características que deben tener las distintas materias primas en relación con las especificaciones requeridas en el 
proceso de elaboración. 
CE2.3 Describir los diferentes métodos (manuales y mecanizados) de calibrado, lavado, selección y preparación de las frutas y 
hortalizas, señalando, en cada caso, los equipos necesarios y las condiciones de operación. 
CE2.4 Organizar las operaciones de selección, limpieza y preparación de las materias primas, teniendo en cuenta la calidad, estado de 
las mismas y el producto a obtener. 
CE2.5 Describir los subproductos y desechos generados, su utilidad y los métodos de separación y recogida. 

C3: Aplicar selectivamente las disoluciones o medios sólidos para la estabilización, conservación o acompañamiento de las materias primas 
y productos. 

CE3.1 Caracterizar los distintos tipos de productos estabilizantes, conservantes y acompañantes (salazones, aderezos, líquidos de 
gobierno, almíbares, etc.). 
CE3.2 Explicar sus efectos sobre las materias primas y asociarlos con los diferentes procesos en los que intervienen. 
CE3.3 Interpretar las especificaciones de formulación señalando las condiciones de preparación en cada caso. 
CE3.4 Controlar que los parámetros de temperatura, acidez, humedad, penetración y otros se mantienen, en las sustancias 
conservantes-estabilizantes, durante todo el proceso de elaboración y hasta el tiempo de caducidad del producto acabado. 

C4: Efectuar la preparación de acuerdo a la formulación, mezclado, dosificación y homogeinización de productos compuestos, consiguiendo 
la calidad requerida y en condiciones de higiene y seguridad. 
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CE4.1 Interpretar fórmulas de elaboración de mermeladas, purés, salsas, zumos, cremogenados, y néctares, reconociendo los diversos 
ingredientes, el estado en que se deben incorporar, su cometido y sus márgenes de dosificación. 
CE4.2 Diferenciar los distintos tipos de mezclas (masas, emulsiones, geles) y explicar sus características y comportamiento. 
CE4.3 Describir los métodos de extracción, clarificación, despulpado, homogeneización, mezclado, amasado, emulsionado y gelificado 
empleados en la elaboración, relacionándolos con los distintos tipos de productos y señalando, en cada caso, los equipos necesarios y 
las condiciones de operación. 
CE4.4 Controlar el resultado final del producto compuesto a fin de que la masa liquida presente la fluidez y viscosidad exigidas en las 
especificaciones del producto. 
CE4.5 Determinar los ajustes, correcciones y cuidados que sean necesarios en la operaciones de recuperación de aceites esenciales y 
de aromas y en las de elaboración de zumos. 

C5: Caracterizar y aplicar las técnicas de cocinado requeridas para la elaboración de platos precocinados y cocinados, con base en 
productos vegetales, consiguiendo la calidad requerida y en condiciones de higiene y seguridad. 

CE5.1 Deducir los componentes de los principales platos pre y cocinados y asociar a éstos las características organolépticas deseadas. 
CE5.2 Explicar la «fórmula cocina» de algunos platos cocinados, relacionando ingredientes, dosificación y tratamiento. 
CE5.3 Describir las técnicas de pochado, cocimiento, guisado y asado, utilizadas en la preparación de productos cocinados, señalando, 
en cada caso, los objetivos técnicos pretendidos, los equipos necesarios y las condiciones de operación. 
CE5.4 Describir la técnicas de elaboración de salsas, rellenos y coberturas utilizadas en platos preparados, controlando la correcta 
incorporación de ingredientes, tiempos, temperaturas de combinación, viscosidad, estabilidad y homogenización. 
CE5.5 Identificar y caracterizar las operaciones (manuales y mecanizadas) de montaje o composición, señalando, en cada caso, los 
objetivos técnicos pretendidos, los equipos necesarios y las condiciones de operación. 

C6 Caracterizar y sistematizar las técnicas de elaboración de productos de cuarta gama manteniendo el control de frío y la calidad e higiene 
requeridas. 

CE6.1 Describir las técnicas de selección, lavado y troceado utilizadas en la preparación de verduras y hortalizas con destino a cuarta 
gama. 
CE6.2 Identificar las condiciones ambientales y personales que deben mantenerse en la manipulación y preparación de los vegetales 
de cuarta gama. 
CE6.3 Reconocer los ingredientes de los productos principales de cuarta gama y la dosificación que cada uno contiene. 
CE6.4 Preparar los componentes del producto de forma que se mantenga la presentación acorde con las especificaciones señaladas 
por el fabricante 

 
Contenidos: 
1. Elaboración industrial de productos y conservas vegetales. 

- La industria conservera. Nociones generales. 
• La industria conservera en España, en la U. E. y en el mundo. 
• Tipos de industrias en función de las materias primas y del producto final: Conservación de verduras y frutas envasadas, 

congelados, refrigerados, salsas, aperitivos, encurtidos, preparados frescos, cocinados y zumos. 
• Plantas conserveras y de elaborados vegetales: Composición y distribución del espacio. 
• Elaboración artesanal de conservas. Características. 

- Métodos de conservación de alimentos: Por calor, por frío, deshidratación, liofilización, por acción química. 
- Instalaciones auxiliares: Producción de calor, frío, agua, aire… 
- Documentación técnica del proceso: Diagramas, fichas técnicas, manuales, partes e informes. 
- Fases y operaciones básicas del proceso de elaboración. Esquemas de procesos. Relación entre las secciones y departamentos 

en una factoría. 
- Maquinaria y equipos genéricos de preparación y elaboración. 

• Funcionamiento, componentes y elementos esenciales. 
• Regulación, control y seguridad. 
• Anomalías más frecuentes en la preparación y elaboración. 
• Dependencia y relación con las instalaciones auxiliares. 

- Operaciones básicas de mantenimiento de máquinas y equipos. 
• Limpieza, incluyendo el área de trabajo. 
• Puesta a punto: Engrases, comprobaciones, sustitución de piezas. 
• Arranque y parada. Detección de anomalías. 
• Partes e informes de mantenimiento 

2. Selección y acondicionamiento de materias primas. 
- Materias primas que intervienen en las principales elaboraciones y preparaciones de la industria conservera. 

• Verduras y hortalizas. 
• Legumbres y cereales. 
• Frutas y frutos. 
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• Sustancias conservantes y estabilizantes. 
• Agua. 

- Selección y preparación de materias primas vegetales. Métodos. 
• Métodos manuales. Características. 
• Métodos mecanizados. Equipos y maquinas. 
• Métodos mixtos. 
• Controles de calidad, ritmo y seguridad 

- Eliminación de partes, división o troceado, escaldado. 
- Recogida de subproductos (aprovechamiento) y deshechos. 

3. Soluciones y medios estabilizantes, conservantes y acompañantes 
- Conservantes universales: Sal, azúcar, ácidos, microorganismos. 
- Preparación de productos estabilizantes, conservantes y acompañantes. 

• Salazones. 
• Aderezos. 
• Líquidos de gobierno. 
• Almíbares. 
• Otros aditivos: Geles, almidones, antioxidantes, colorantes, edulcorantes, modificadores del sabor. 

- Aditivos permitidos. Números de serie (E). Naturales y sintéticos. Código alimentario. 
- Condiciones de incorporación de soluciones y de medios conservantes y estabilizantes. 
- Equipos de preparación e incorporación. Su puesta a punto y manejo. 

4. Elaboración de productos compuestos. 
- Técnicas de elaboración de: Mermeladas, salsas, purés. 

• Composición. 
• Calculo de ingredientes. 
• Procesos al vacío. 
• Equipos específicos, supuesta a punto y manejo. 

- Técnicas de elaboración de zumos cremogenados y néctares. 
• Composición. 
• Calculo de ingredientes. 
• Concentración. 
• Equipos específicos, supuesta a punto y manejo. 

- Técnicas de elaboración de: zumos cítricos. 
• Composición. 
• Calculo de ingredientes. 
• Concentración. 
• Recuperación de aromas. 
• Extracción de aceites esenciales. 
• Equipos específicos, su puesta a punto y manejo. 

5. Platos precocinados y cocinados con base predominantemente vegetal. 
- Definición de plato precocinado y plato cocinado. Ejemplos. 
- Fórmula cocina. Ingredientes básicos, aderezos y condimentos. 
- Características organolépticas del plato; textura, sabor, grado de humedad, resistencia al tratamiento posterior, aroma, reología…. 
- Aditivos que mejoran o estabilizan el plato: Almidones, potenciadores del sabor (GMS), emulsionantes. 
- Técnicas culinarias. Enumeración. Efectos de la cocción. 

• Métodos por transferencia de calor y de masa. 
• Métodos por calor húmedo: Ebullición, vapor y presión, a fuego lento. 
• Métodos por calor seco: Horno, plancha, grill. 
• Freiduría. 
• Microondas. 

- Precauciones para evitar pérdidas y cambios nutricionales. 
• Cambios por cocimiento. 
• Tostado no enzimático. (Reacción de Maillard). 
• Alteraciones en la fritura. 
• Cambios en microondas. 
• Agentes leudantes en horneados. 

- Equipos y útiles básicos en la preparación de platos pre y cocinados. 
- Montaje y presentación de los platos cocinados. 
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6. Productos de cuarta gama. 
- Definición y utilización de verduras de cuarta gama. El mercado de las verduras frescas. 
- Preparación: Selección, lavado, troceado. 
- Condiciones ambientales en la planta de preparación. 
- Manipulación de vegetales de cuarta gama. Equipos e instalaciones  
- Ejemplos de productos de cuarta gama. Ingredientes 

 

Apartado C: REQUISITOS Y CONDICIONES 
Deberá cumplir alguno de los requisitos siguientes: 
– Estar en posesión del título de Graduado en Educación Secundaria Obligatoria 
– Estar en posesión de algún certificado de profesionalidad de nivel 2. 
– Estar en posesión de un certificado de profesionalidad de nivel 1 de la misma familia y área profesional 
– Cumplir el requisito académico de acceso a los ciclos formativos de grado medio o haber superado las correspondientes pruebas de 

acceso a ciclos de grado medio 
– Tener superada la prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 años y/o de 45 años 
– Tener, de acuerdo con la normativa que se establezca, los conocimientos formativos o profesionales suficientes que permitan cursar 

con aprovechamiento la formación 
 
En relación con las exigencias de los formadores o de las formadoras, instalaciones y equipamientos se atenderá las exigencias solicitadas 
para el propio certificado de profesionalidad: Fabricación de conservas vegetales. 


