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DATOS IDENTIFICATIVOS DE LA UNIDAD FORMATIVA 

UNIDAD FORMATIVA CONTROL DE PROCESOS Y SEGURIDAD E HIGIENE 
Duración 60 
Especifica 

Código  UF1278 
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 

Elaboración de productos vegetales Duración 90 

 
Apartado A: REFERENTE DE COMPETENCIA 

 
Esta unidad formativa se corresponde con la RP6, RP7, RP8 y RP9 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: Controlar la calidad de las conservas y de los productos vegetales elaborados siguiendo los procedimientos establecidos y las 
normativas de aseguramiento de la calidad. 

CE1.1 Definir los distintos conceptos referidos al control de calidad y relacionarlos con el inicio, durante y el final del proceso de 
elaboración de conservas y productos vegetales. 
CE1.2 Aplicar el plan de calidad en la fabricación de conservas y productos vegetales, de acuerdo con los manuales de procedimientos 
del APCC. 
CE1.3 Seleccionar las medidas correctoras apropiadas cuando se observe una desviación o anomalía en el desarrollo del proceso de 
elaboración de conservas y productos vegetales. 
CE1.4 Verificar que los ratios de rendimiento se mantienen dentro de los márgenes establecidos en las instrucciones de trabajo. 
CE1.5 Realizar las tomas de muestra señaladas en el manual de trabajo, a lo largo del proceso de elaboración de conservas y otros 
productos vegetales, siguiendo el protocolo establecido. 
CE1.6 Caracterizar las pruebas o ensayos «in situ» para efectuar comprobaciones y controles visuales o apreciativos, a lo largo del 
proceso de elaboración, obteniendo resultados, e informando y/o registrando las incidencias observadas. 
CE1.7 Trasladar las muestras al laboratorio o lugar asignado con las precauciones debidas de acuerdo con el procedimiento 
establecido. 

C2: Aplicar las normas de seguridad e higiene laboral en las operaciones de elaboración de conservas. 
CE2.1 Interpretar las normas de higiene y seguridad establecidos. 
CE2.2 Identificar los riesgos personales en el puesto de trabajo. 
CE2.3 Interpretar las señales y medidas de seguridad y emergencia en el puesto de trabajo. 
CE2.4 Describir las principales alteraciones sufridas por las conservas y productos vegetales durante su manipulación y elaboración; 
valorar su incidencia sobre el producto y deducir causas originarias. 
CE2.5 Identificar alarmas, avisos y peticiones de ayuda que se puedan efectuar en caso de accidente. 
CE2.6 Analizar las medidas de higiene personal que debe observar el personal que trabaja en la fabricación de elaborados vegetales, 
así como el propio área de trabajo. 

C3: Analizar los riesgos y las consecuencias sobre el medio ambiente derivados de la actividad de la industria conservera. 
CE3.1 Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente de la industria conservas y de elaborados vegetales. 
CE3.2 Clasificar los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen, estado, reciclaje y necesidad de depuración. 
CE3.3 Reconocer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones originadas por la industria conservas y de 
elaborados vegetales. 
CE3.4 Justificar la importancia de las medidas de protección ambiental obligatorias y voluntarias. 
CE3.5 Identificar la normativa medioambiental, externa e interna, aplicable a las distintas actividades de la industria de conservas y 
elaborados vegetales. 
CE3.6 Comprobar que el almacenamiento o deposito de residuos se lleva a cabo en la forma y en los lugares específicos de acuerdo a 
las instrucciones establecidas y a las normas legales vigentes. 
CE3.7 Describir las medidas básicas para el ahorro energético e hídrico en las operaciones de producción y almacenaje. 
CE3.8 Explicar las técnicas principales para la recogida, selección, reciclaje, depuración, eliminación y vertido de productos sobrantes o 
desechables provenientes de la fabricación de conservas y de productos vegetales elaborados. 
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C4: Aplicar las medidas de prevención y protección necesarias para garantizar la seguridad e higiene personales durante el proceso de 
fabricación de conservas y de productos vegetales elaborados. 

CE4.1 Identificar los equipos personales de protección requeridos para cada puesto o área de trabajo. 
CE4.2 Reconocer y adoptar las medidas de higiene personal necesarias para garantizar la salubridad del operario y del consumidor en 
el manejo de materiales maquinaria y productos empleados en el proceso de fabricación de elaborados vegetales. 
CE4.3 Diferenciar dispositivos de seguridad en las máquinas y equipos utilizados en el proceso de fabricación de elaborados vegetales, 
comprobando su disponibilidad y eficacia cuando preceptivamente se requiera  
CE4.4 Determinar las medidas oportunas a seguir, en caso de desprotección, accidente o riesgo para la salud, durante las operaciones 
de proceso de fabricación de conservas y de elaborados vegetales, según prescripciones del manual de seguridad e higiene 
específicos. 
CE4.5 Describir las precauciones a tener en cuenta en el plan de buenas prácticas medioambientales a fin de que los residuos o 
desechos ocasionados no supongan riesgo para la salud del personal. 

 
Contenidos: 
1. Control de calidad en los procesos de fabricación de conservas y de otros elaborados vegetales. 

- Conceptos principales: Plan de control de calidad, Trazabilidad, Manuales de procedimiento, Sistema de APPCC, Código 
alimentario, Normativa europea. Ejemplos. 

- Fundamentos físico-químicos para la determinación de parámetros de calidad. 
- Seguimiento de la trazabilidad. 
- Sistema de APPCC en la fabricación de conservas y elaborados vegetales. 
- Determinaciones químicas básicas de productos en curso y elaborados, subproductos y residuos en la industria conservera. 
- Ratios de rendimiento en la fabricación de conservas y elaborados vegetales. 
- Medidas correctoras en las principales incidencias y anomalías que se puedan producir en los procesos productivos. 

• Cantidades o pesos erróneos. 
• Daños en recipientes o envases. 
• Defecto de troceado. 
• Mezclas no proporcionadas. 
• Componentes inadecuados. 
• Restos de selección, limpieza y preparación de materias primas. 
• Productos y sustancias indeseados. 
• Desviaciones organolépticas. 
• Cierres defectuosos. Vacío excesivo. 

- Toma de muestras en los procesos de elaboración de conservas y de productos vegetales. 
• Procedimientos de muestreo: momento; lugar, forma y cuantía. 
• Toma de muestras comprobación «in situ». 
• Toma de muestras con destino a laboratorio. 
• Toma de muestras del producto final. 
• Instrumental para pruebas y ensayos rápidos. 
• Identificación de la muestra. 
• Evaluación de resultados en función de los requerimientos especificados. 
• Registro y archivo de las pruebas y controles efectuados. 

2. Salubridad y seguridad de los productos en la fabricación de conservas y elaborados vegetales. 
- Microbiología básica de los alimentos. 

• Microorganismos que afectan a materias y productos vegetales. 
• Bacterias: influencia y aplicación en la industria conservera. 
• Levaduras: influencia y aplicación en la industria conservera. 
• Mohos: influencia y aplicación en la industria conservera. 
• Virus. 

- Alteraciones y transformaciones de los productos alimentarios y en especial de los elaborados vegetales. 
• Mecanismos de transmisión e infectación. El factor humano. 
• Transformaciones y cambios que se originan en los productos. 
• Riesgos para la salud. 
• Principales intoxicaciones y toxiinfecciones de origen alimentario. 

- Normas y medidas sobre higiene en la industria conservera y de elaborados vegetales. 
• Normativa aplicable al sector. 
• Medidas de higiene personal: Vestimenta, contagios, limpieza personal, actividades… 
• Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos. 
• Detección y sintomatología de alteraciones graves en alimentos y en especial en elaborados vegetales. 
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- Limpieza de instalaciones y equipos en la industria conservera y de elaborados vegetales. 
• Concepto y niveles de limpieza. 
• Productos de limpieza y desinfección, esterilización, desinsectación, desratización. 
• Sistemas de limpieza y equipos manuales y automáticos. 
• Técnicas de señalización y aislamiento de áreas y equipos. 

3. Operaciones de recogida, depuración y vertido de residuos generados en la industria de elaboración de productos 
vegetales. 
- Factores de incidencia sobre el medio ambiente en los procesos de preparación y elaboración de conservas y de otros productos 

vegetales. 
- Restos ocasionados en los principales elaborados: 

• Conservas de hortalizas. Conservas de frutas. 
• Mermeladas y otras masas. 
• Zumos, cremogenados y néctares. 
• Encurtidos. Platos cocinados. 
• Aperitivos y snacks. 
• Congelados. Cuarta gama. 

- Clasificación de los residuos generados en cuanto a su origen, reciclaje o aprovechamiento y en cuanto a la necesidad de 
depuración o tratamiento. 

- Efectos ambientales de los principales residuos: Contaminación, impacto ambiental, ocupación del espacio, suciedad,… 
- Normativa ambiental. Legislaciones implicadas. 
- Medidas de protección ambiental en la planta de elaborados, almacenes, cámaras e instalaciones. 

• Recogida y depósito. Tratamiento de sólidos. 
• Tratamiento de aguas. 
• Traslado de residuos fuera de la planta. 

- Almacenaje o depósito de residuos. Precauciones. 
- Medidas de ahorro energético. Control de instalaciones auxiliares. 

4. Salud laboral en los procesos de fabricación de conservas y otros elaborados vegetales. 
- Equipos personales de protección en el área de trabajo (EPI`s). 
- Medidas de higiene para prevenir daños personales en las operaciones y manipulación de productos y equipos. 

• Normativa general en la fabricación de productos alimentarios. 
• Normativa especifica para la fabricación de elaborados vegetales. 

- Dispositivos de seguridad personal en maquinas y equipos. 
- Comprobaciones y puesta a punto de los dispositivos de seguridad.  
- Medidas generales y especificas de atención y cuidados en caso de accidente en el área de trabajo 
- Práctica de primeros auxilios. 
- Control de situaciones de emergencia general en el área de trabajo. 
- Precauciones en el manejo, depósito y tratamiento de residuos o restos contaminantes, que supongan riesgo para la salud de las 

personal. 
- Pautas de comportamiento individual y colectivo que minimicen los riesgos para la salud laboral. 

 

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. 


