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DATOS IDENTIFICATIVOS DE LA UNIDAD FORMATIVA

UNIDAD FORMATIVA TRATAMIENTOS FINALES DE CONSERVACION E:;‘;';:a | 90
Cadigo UF1280

Familia profesional INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Area Profesional Conservas vegetales

Certificado de profesionalidad Fabricacién de conservas vegetales Nivel 2
Madulo formativo Tratamientos finales de conservas alimentarias Duracién 140
Resto de unidades formativas que | Mantenimiento y seguridad de maquinaria y equipos de tratamientos Duracié
completan el médulo finales de conservacion uracion 50

‘ Apartado A: REFERENTE DE COMPETENCIA

Esta unidad formativa se corresponde con la RP2, RP3 y RP4 de la UC0294_2: CONDUCIR LA APLICACION DE LOS TRATAMIENTOS
FINALES DE CONSERVACION SIGUIENDO LAS ESPECIFICACIONES DE CALIDAD E HIGIENE DEMANDADAS

‘ Apartado B: ESPECIFICACION DE LAS CAPACIDADES Y CONTENIDOS

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Analizar los tratamientos de pasteurizacion y esterilizacion para conservas vegetales y zumos.
CE1.1 Describir el fundamento y los procedimientos de pasteurizacion y esterilizacidn empleados como tratamientos de conservacion
en la industria conservera.
CE1.2 Clasificar y discriminar los diferentes microorganismos presentes en un producto elaborado de acuerdo con su respuesta a los
tratamientos térmicos.
CE1.3 Relacionar las distintas formas y niveles de tratamiento con los diversos tipos de conservas vegetales a que dan origen.
CE1.4 Explicar el fundamento de la esterilizacion comercial de conservas vegetales.
CE1.5 Clasificar las distintas alteraciones que se producen en las conservas vegetales y asociarlas con los microorganismos causantes.
CE1.6 Describir los equipos de pasterizacion y esterilizacion utilizados en la industrias conservera.
CE1.7 Interpretar las curvas de penetracién de calor y deducir los ajustes pertinentes.

C2: Analizar los procedimientos de aplicacién de frio industrial y efectuar la refrigeracién, congelacién y mantenimiento de los productos.
CE2.1 Describir el fundamento y diferenciar los procedimientos de refrigeracion, congelacion y mantenimiento empleados como
tratamientos de conservacion en la industria conservera.

CE2.2 Asociar los diversos tipos de refrigerados y congelados vegetales, a las distintas formas y niveles del tratamiento de frio que
requieren.

CE2.3 Describir las caracteristicas fundamentales de las camaras de refrigeracion, tineles de congelacion y cdmaras de conservacion
de congelados.

CE2.4 Relacionar la aplicacién de los tratamientos de frio con las operaciones previas de preparacion y elaboracién, con otros
tratamientos de conservacion y con el envasado.

CE2.5 Identificar y justificar los parametros de tratamiento para los distintos tipos de productos refrigerados o congelados.

CE2.6 Reconocer las anomalias mas frecuentes que se aprecian en los productos sometidos a una deficiente refrigeracion, congelacion
o mantenimiento y las medidas correctoras pertinentes.

CE2.7 Interpretar las graficas de control de refrigeracion y congelacion y deducir los ajustes pertinentes

C3: ldentificar los procesos de fermentacidn-maduracion, deshidratacion y secado de productos vegetales, analizando sus principales
caracteristicas.
CE3.1 Diferenciar y caracterizar los procesos de difusidn de la sal en la fermentacion de encurtidos.
CE3.2 Asociar los diferentes procesos con los productos vegetales involucrados.
CE3.3 Relacionar los procesos mencionados, entre si, y con las operaciones previas 0 posteriores de preparacion, elaboracién y
envasado.
CE3.4 Identificar y manejar los agentes responsables de los procesos anteriores y los parametros de control y su evolucion.
CE3.5 Reconocer los defectos mas habituales que se presentan en los productos sometidos a fermentacion y las medidas correctoras
pertinentes.
CE3.6 Interpretar los parametros de control (temperaturas, humedades, flora externa, pH.) a lo largo del proceso.
CE3.7 Describir los defectos y anomalias de los productos fermentados, deshidratados y secados.

C4: Identificar las técnicas de toma de muestras, para la verificacion de la calidad de las materias primas y de los elaborados carnicos.
CE4.1 Explicar los diferentes procedimientos y métodos de muestreo empleados en la recepcidn y la expedicion de la industria carnica,
reconociendo y manejando el instrumental asociado.
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CE4.2 Identificar los sistemas de constitucion, marcaje, traslado y preservacion de las muestras.

CE4.3 Relacionar la forma de toma de muestras (nimero, frecuencia, lugar, tamafio de extracciones), con la necesidad de obtener una
muestra homogénea y representativa.

CE4.4 Interpretar el protocolo de muestreo y elegir, preparar y utilizar el instrumental apropiado

CEA4.5 Realizar las operaciones para la obtencion de las muestras en los lugares, forma y momentos adecuados.

CEA4.6 Identificar y trasladar las muestras

Contenidos:
1. Fermentacion o maduracion.
- Productos vegetales salados, salazones y productos fermentados
Fermentacion de encurtidos vegetales.
Fermentacion lactica.
Fermentacion malo-lactica.

2. Tratamientos de secado.
- Métodos de deshidratacion de alimentos.
- Tuneles de secado.
- Liofilizacién.

3. Tratamientos de conservacion por calor.
- Esterilizacion comercial.
- Procedimientos de pasteurizacion y esterilizacion.
- Equipos de esterilizacion.
 Esterilizadores a presién atmosférica.
* Esterilizadores a sobrepresion.
 Tipos de autoclaves.
- Otros tratamientos de esterilizacion.

4. Tratamientos de conservacion por frio.
- Procedimientos de refrigeracion y congelacion.
- Cémaras de refrigeracion.
- Tuneles de congelacion.
- Camaras de conservacién de congelados.
- Conservacién en atmdsfera controlada.

5. Toma de muestras en industria de conservas vegetales.
- Técnicas de muestreo. Protocolo y control.
- Instrumental de toma de muestras.
- Sistemas de identificacidn, registro y traslado de muestras.
- Marcaje y conservacion de muestras.
- Mantenimiento del instrumental de toma de muestras

Apartado C: REQUISITOS Y CONDICIONES

Debera cumplir alguno de los requisitos siguientes:

- Estar en posesion del titulo de Graduado en Educacion Secundaria Obligatoria

- Estar en posesion de algun certificado de profesionalidad de nivel 2.

—  Estar en posesién de un certificado de profesionalidad de nivel 1 de la misma familia y drea 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 afios y/o de 45 afios

— Tener, de acuerdo con la normativa que se establezca, los conocimientos formativos o profesionales suficientes que permitan cursar
con aprovechamiento la formacién

En relacion con las exigencias de los formadores o de las formadoras, instalaciones y equipamientos se atendera las exigencias solicitadas
para el propio certificado de profesionalidad: Fabricacion de conservas vegetales.



