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DATOS IDENTIFICATIVOS DE LA UNIDAD FORMATIVA 

UNIDAD FORMATIVA MANTENIMIENTO Y SEGURIDAD DE MAQUINARIA Y EQUIPOS 
DE TRATAMIENTOS FINALES DE CONSERVACIÓN 

Duración 50 
Especifica 

Código  UF1279 
Familia profesional INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 
Área Profesional Conservas vegetales 
Certificado de profesionalidad Fabricación de conservas vegetales Nivel 2 
Módulo formativo  Tratamientos finales de conservas alimentarias Duración 140 
Resto de unidades formativas que 
completan el módulo 

Tratamientos finales de conservación Duración 90 

 
Apartado A: REFERENTE DE COMPETENCIA 

 
Esta unidad formativa se corresponde con la RP1 y RP5 de la UC0294_2: CONDUCIR LA APLICACIÓN DE LOS TRATAMIENTOS 
FINALES DE CONSERVACIÓN SIGUIENDO LAS ESPECIFICACIONES DE CALIDAD E HIGIENE DEMANDADAS 
 

Apartado B: ESPECIFICACIÓN DE LAS CAPACIDADES Y CONTENIDOS  

Capacidades y criterios de evaluación 
C1: Determinar los requerimientos y realizar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos de tratamiento final, de los 
medios auxiliares y de las cámaras de tratamiento siguiendo las instrucciones especificadas.  

CE1.1 Explicar el funcionamiento y constitución de los principales conjuntos, dispositivos o elementos empleados en las operaciones de 
tratamiento final de conservas y elaborados vegetales. 
CE1.2 Identificar los dispositivos de control de los equipos y cámaras. 
CE1.3 Relacionar los diferentes equipos y cámaras con los procesos en los que intervienen y con los productos obtenidos. 
CE1.4 Justificar la importancia que la limpieza de los equipos y del área de trabajo tiene para su funcionamiento y para la eficacia del 
tratamiento y, en consecuencia, sistematizar y efectuar las operaciones correspondientes. 
CE1.5 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad para la utilización de las cámaras y equipos de tratamiento. 
CE1.6 Estructurar las operaciones rutinarias de mantenimiento y puesta a punto de los equipos de tratamiento y de los medios 
auxiliares, a fin de garantizar la continuidad de los procesos de elaboración y conservación. 
CE1.7 Describir las anomalías de funcionamiento más frecuentes que se presentan durante la utilización habitual de las cámaras y 
equipos de tratamientos finales de conservación. 

C2: Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad personal y las medidas de prevención y protección aplicables al área y 
equipos de tratamientos finales de conservación 

CE2.1 Identificar los factores y situaciones de riesgo más comunes en el área, maquinaria y equipos de tratamiento final y deducir sus 
consecuencias. 
CE2.2 Interpretar la normativa al respecto y los planes de seguridad en el área y equipos de tratamiento final, en especial en lo relativo 
a vestimenta, medidas preventivas en el manejo de productos, señalizaciones, dispositivos de seguridad y otros. 
CE2.3 Deducir las medidas de tener en cuenta para que el área de trabajo (puesto, entorno, servidumbres) se mantenga libre de 
elementos que puedan resultar peligrosos o dificultar el trabajo. 
CE2.4 Describir las condiciones y dispositivos de seguridad de los equipos utilizados en los tratamiento finales de conservación. 
CE2.5 Evaluar las alteraciones y anomalías observadas en las condiciones ambientales del área de tratamiento final de conservas y 
elaborados vegetales e informar por los cauces establecidos proponiendo medidas correctoras. 

 
Contenidos: 
1. Equipos para tratamientos finales de conservación. 

- Unidades climáticas. Funcionamiento, instrumental de control y regulación, limpieza, mantenimiento de primer nivel, seguridad en 
su utilización. 

- Equipos de pasteurización. Funcionamiento, instrumental de control y regulación, limpieza, mantenimiento de primer nivel, 
seguridad en el manejo. 

- Esterilizadores. Funcionamiento, instrumental de control y regulación, limpieza, mantenimiento de primer nivel, seguridad en su 
manejo. 

- Cámaras frigoríficas y con atmósfera controlada. Funcionamiento, instrumental de control y regulación, limpieza, mantenimiento 
de primer nivel, seguridad en la utilización. 

- Congeladores. Funcionamiento, instrumental de control y regulación, limpieza, mantenimiento de primer nivel, seguridad en el 
empleo. 

- Aislamiento térmico.  
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2. Salud laboral aplicables al área y equipos de tratamientos finales en conservas y elaborados vegetales. 
- Factores y situaciones de riesgo más comunes en el área de trabajo de tratamiento final de conservas y elaborados vegetales. 

Consecuencias. 
- Normativa y planes de seguridad en el área y equipos de tratamiento final, relativo a vestimenta, medidas preventivas en el 

manejo de productos, señalizaciones, dispositivos de seguridad y otros. 
- Medidas para que el área de trabajo se mantenga libre de elementos que puedan resultar peligrosos o dificultar el trabajo. 
- Condiciones y dispositivos de seguridad de los equipos utilizados en los tratamiento finales de conservas y elaborados vegetales. 
- Alteraciones y anomalías observadas en las condiciones ambientales del área de tratamiento final de conservas y elaborados 

vegetales e informar por los cauces establecidos proponiendo medidas correctoras 

 

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. 


