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DATOS IDENTIFICATIVOS DEL MÓDULO FORMATIVO 

MÓDULO FORMATIVO OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACÉN DE CONSERVAS 
VEGETALES 

Duración 50 
 

Código  MF0291_2 
Familia profesional INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 
Área profesional Conservas vegetales  
Certificado de profesionalidad Fabricación de conservas vegetales Nivel 2 

Resto de formación para 
completar el certificado de 
profesionalidad 

Elaboración de productos vegetales 

Duración 
 

90 
Control de procesos y seguridad e higiene 60 

Envasado de conservas vegetales 60 

Mantenimiento y seguridad de maquinaria y equipos de tratamientos finales 
de conservación 

50 

Tratamientos finales de conservación 90 
Módulo de prácticas profesionales no laborales de Fabricación de conservas 
vegetales 

80 

 
Apartado A: REFERENTE DE COMPETENCIA 

 
Este módulo formativo se corresponde con la unidad de competencia: UC0291_2: RECEPCIONAR, CONTROLAR Y VALORAR LAS 
MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES QUE INTERVIENEN EN EL PROCESO DE PRODUCCIÓN DE CONSERVAS VEGETALES Y 
REALIZAR EL ALMACENAMIENTO Y LA EXPEDICIÓN DE PRODUCTOS ACABADOS. 
 

Apartado B: ESPECIFICACIÓN DE LAS CAPACIDADES Y CONTENIDOS  

Capacidades y criterios de evaluación 
C1: Relacionar las condiciones de llegada y salida de las mercancías y productos vegetales respecto a su composición, cantidad, estado 
físico y sanitario, medios de protección y tipo de transporte empleado. 

CE1.1 Reconocer la documentación que debe acompañar a las mercancías entrantes y a las expediciones. 
CE1.2 Analizar el contenido de los contratos de suministro de materias primas y de materias auxiliares o de venta de productos y 
relacionarlo con las comprobaciones a efectuar en recepción o expedición. 
CE1.3 Analizar los métodos de apreciación, medición y cálculo de cantidades.  
CE1.4 Caracterizar los sistemas de protección de las mercancías vegetales: Envases, embalajes, colocación. 
CE1.5 Comprobar que las materias auxiliares y productos se reciben conforme a pedido y que no han sufrido deterioro en su 
empaquetado y en las condiciones de transporte. 
CE1.6 Precisar las comprobaciones a efectuar en recepción de mercancías y las previas a la expedición. 
CE1.7 Fijar las condiciones que debe reunir el medio de transporte y describir la correcta colocación de las mercancías en el mismo. 

C2: Formular los procedimientos para comprobar los tipos y calidad de las materias vegetales recibidas y de los productos suministrados en 
relación a las especificaciones requeridas. 

CE2.1 Definir la toma de muestras en la forma, cuantía y el instrumental adecuado para realizarla acorde con los manuales de 
procedimiento. 
CE2.2 Enunciar el procedimiento de identificación de la muestra y el traslado al laboratorio de la misma, siguiendo el método 
establecido. 
CE2.3 Deducir los métodos de determinación rápida de control de calidad considerando el protocolo más adecuado para cada tipo de 
mercancía o producto. 
CE2.4 Analizar los estándares de calidad de las principales materias primas que intervienen en la fabricación de conservas vegetales. 
CE2.5 Analizar los estándares de calidad de los principales productos obtenidos en la elaboración de conservas vegetales, 
determinando aquellas pruebas que se consideran preceptivas y también las especificas propias del fabricante. 
CE2.6 Enunciar los tipos de informes, partes, estadillos y otros registros que se emiten sobre resultados de calidad y sobre la 
aceptación o rechazo de mercancías y productos acabados. 

C3: Analizar los procedimientos de almacenamiento de mercancías y productos de la industria de conservas vegetales y seleccionar las 
ubicaciones, tiempos, medios, itinerarios y técnicas de manipulación. 

CE3.1 Caracterizar los distintos sistemas de almacenamiento utilizados en la industria conservera y explicar ventajas e inconvenientes 
de cada uno de ellos. 
CE3.2 Describir las características básicas, prestaciones, operaciones de manejo y mantenimiento de los equipos de carga, descarga, 
transporte y manipulación interna de mercancía, más utilizados en almacenes de productos alimentarios. 
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CE3.3 Relacionar los medios de manipulación con las mercancías tipo, justificando dicha relación en función de las características 
físicas y técnicas de ambos. 
CE3.4 Describir las medidas generales de seguridad que debe reunir un almacén de acuerdo con la normativa vigente. 
CE3.5 Señalar las características constructivas y técnicas que deben poseer las cámaras de refrigeración y las de almacenaje de 
productos congelados, en la industria conservera. 
CE3.6 Diseñar un plan de manipulación de materias o productos vegetales, resaltando el sistema de almacenamiento más adecuado, 
ubicación y movimiento interno, carga y descarga, transporte dentro de la planta, cuidados y medidas de seguridad 

C4: Describir y cumplimentar la documentación de uso interno de almacén, tanto de recepción como de expedición. 
CE4.1 Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepción, el almacenamiento, distribución interna y expedición.  
CE4.2 Precisar la función, origen y destino de la mercancía, e interpretar el contenido de los documentos utilizados al respecto. 
CE4.3 Relacionar los suministros internos, dentro de la planta de fabricación, con los procesos productivos correspondientes y con la 
documentación que les acompaña. 
CE4.4 Vincular la documentación relativa a los pedidos externos con las especificaciones acordadas con el cliente (cantidad, calidad, 
fechas de entrega, existencias disponibles, preparación del producto, identificación y otras). 
CE4.5 Identificar los distintos documentos de entrada, almacén, suministros y salidas de productos con los sistemas de registro y 
archivo que se establecen comúnmente en la fabricación de conservas vegetales. 

C5: Aplicar los procedimientos de control de existencias y elaboración de inventarios. 
CE5.1 Relacionar la información generada por el control de almacén con las necesidades de otras unidades o departamentos de la 
empresa. 
CE5.2 Comparar y relacionar los sistemas y soportes de control de almacén más característicos de la industria alimentaria con sus 
aplicaciones. 
CE5.3 Relacionar la información generada por el control de almacén con las necesidades de otras unidades o departamentos de la 
empresa. 
CE5.4 Explicar los conceptos de stock máximo, óptimo, de seguridad y mínimo, identificando las variables que intervienen en su 
cálculo. 
CE5.5 Planificar un supuesto en el que se recojan los movimientos de almacén, a partir de un inventario y de necesidades de suministro 
o expedición. 

C6: Utilizar los equipos y programas informáticos de control de almacén, diferenciando sus utilidades. 
CE6.1 Instalar las aplicaciones informáticas siguiendo las especificaciones establecidas. 
CE6.2 Identificar las funciones y los procedimientos fundamentales de las aplicaciones instaladas. 
CE6.3 Planificar un supuesto, en el que se utilice un programa informático, sobre los principales movimientos de un almacén de 
productos vegetales. 
CE6.4 Registrar y archivar, en soporte informático, los documentos de control de almacén y de movimientos de mercancías y productos 
terminados. 

 
Contenidos: 
1. Recepción y expedición de mercancías en la industria conservera. 

- Operaciones y comprobaciones generales en recepción y en expedición. 
- Tipos y condiciones de contrato. 
- Documentación de entrada y de salida y expedición. 
- Composición y preparación de un pedido. 
- Medición y pesaje de cantidades. 
- Protección de las mercancías. 
- Transporte externo. 
- Condiciones y medios de transporte. 
- Graneles y envasados. 
- Colocación de mercancías en el medio de transporte. 

• Protección de los envases de hojalata. 
• Protección de los envases de vidrio. 
• Protección de los envases laminados. 
• Protección de los productos congelados. 

- Carga y descarga de mercancías. Maquinaria y equipos. 

2. Transporte externo e interno de materias y conservas vegetales. 
- Medios de transporte utilizados en la industria de conservas vegetales. 

• Por carretera: Camiones y furgonetas. Tipos de camiones. 
• Por aire. Tipo de productos. 
• Por mar. Tipo de productos. 

- Envases, embalajes y recipientes para el transporte. 
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- Identificación de las mercancías. 
- Colocación de las mercancías: Producto fresco. Producto envasado. 
- Documentos que acompañan a las expediciones. 

• Dentro de la U. E. 
• Fuera de la U. E. 

- Transporte interno dentro de la factoría. 
• De almacén a producción. 
• De producción a almacén de productos acabados. 
• De almacén a almacén. 
• Documentación: Peticiones de suministro, registros de salida, archivos. 

- Medios de transporte interno. 

3. Controles de recepción y salida de materias y productos vegetales. 
- Características de las materias primas principales en la industria conservera. 

• Materias muy perecederas. 
• Materias perecederas. 
• Materias poco perecederas. 
• Materias preparadas para una media duración. 

- Controles y registros de entrada con vistas a la trazabilidad del producto elaborado. 
- Toma de muestras de materias primas recibidas. Manual de procedimiento. 

• Momento y lugar. 
• Forma. 
• Manejo de los equipos de toma de muestras y de medida. 
• Identificación de la muestra. 
• Traslado de la muestra al laboratorio. 

- Determinación rápida de control de calidad de materias primas vegetales. 
• Procedimientos. 
• Registros. 
• Valoración: Aceptación o rechazo. 

- Control de conservas y productos acabados listos para transporte. 
• Muestreo. 
• Conteo. 
• Registros. 

4. Almacenamiento de materias y conservas vegetales. 
- Sistemas de almacenaje. Tipos de almacén. 

• Cámaras de atmosfera controlada. 
• Cámaras de refrigeración. 
• Cámaras de producto congelado. 
• Cámaras o almacenes sin ambiente modificado. 

- Cámaras de frío: Funcionamiento y características. 
- Relación entre la materia o producto objeto de almacenaje con el tipo de almacén que convenga. 
- Clasificación y codificación de mercancías. 

• Criterios de clasificación: caducidad, utilidad, tamaño, resistencia y otros. 
• Técnicas y medios de codificación. 
• Marcaje de mercancías. 
• Composición, funcionamiento y manejo de los equipos. 
• Mantenimiento básico de los equipos de carga, descarga y transporte interno. 

- Pocedimientos y equipos de traslado y manipulación internos. 
• Métodos de descarga, carga.  
• Sistemas de transporte y manipulación interna. 
• Composición, funcionamiento y manejo de los equipos. 

- Ubicación de mercancías. 
• Métodos de colocación, limitaciones. 
• Optimo aprovechamiento del espacio. 
• Señalización de las zonas de almacenamiento. 

- Documentación interna. 
- Registros de entrada y salida. Fichas de recepción. 
- Documentación de reclamaciones y devoluciones. 
- Ordenes de salida y expedición. Albaranes. 
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- Control de existencias, stock de seguridad, stock mínimo, rotaciones. 
- Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos. 
- Condiciones generales de conservación. 

• Control ambiental; temperatura, aireación, humedad, gases. 
• Revisión periódica in situ. Comprobaciones. 

5. Control de almacén en la industria conservera. 
- Procedimientos de control de materias entrantes y de productos de salida en almacenes. 

• Control de existencias. 
• Elaboración de inventarios. 
• Altas y bajas. 

- Sistemas y soportes de control de almacén en la industria conservera. 
- Relación de las existencias y previsiones de almacén con otros departamentos de la empresa. 
- Conceptos de stock máximo, mínimo y de seguridad. Cálculos. 
- Tipos de stocks. 

• Materias primas. 
• Componentes. 
• Productos en curso de fabricación. 
• Productos semiterminados. 
• Productos terminados. 
• Subproductos. 
• Envases y embalajes. 

- Conceptos básicos sobre el movimiento de almacén. 
• Stock disponible. 
• Suministros pendientes. 
• Pedidos en curso. 
• Suministros internos servidos. 
• Productos expedidos. 
• Devoluciones. 

- Recuentos físicos de inventarios. Valoración. 
- Aplicaciones informáticas para el control de almacén. 
- Funciones y procedimientos fundamentales de las aplicaciones informáticas de control de almacén. 

• Parámetros iniciales de la aplicación. 
• Modificaciones en archivos de productos, proveedores y clientes. 
• Actualización de existencias: entradas y salidas. 
• Manejo e impresión de documentos de control de almacén. 
• Elaboración de inventarios. 

- Registro informático de transporte externo e interno. 
 

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. 


