
UNIDAD DE COMPETENCIA Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos
para la producción de conservas y jugos vegetales

Nivel 3
Código UC0559_3

Realizaciones profesionales y criterios de realización

RP 1: Determinar los requerimientos de calidad y de producción de las materias primas y de los materiales
que van a intervenir en la elaboración y envasado de conservas y zumos vegetales, según lo
establecido en el plan general de producción de la empresa para el desarrollo de los procesos
operativos, cumpliendo la normativa aplicable.
CR 1.1 Las características de las materias primas: productos vegetales, entre otros y auxiliares: aditivos, coadyuvantes,
entre otros se establecen, respecto a concentraciones de uso, almacenamiento y tiempo de vida útil en la elaboración de
conservas y zumos vegetales.
CR 1.2 La relación de calidad de las materias, que intervienen en el envasado de conservas y zumos vegetales se define,
cumpliendo con los requerimientos de la composición del producto: presentaciones comerciales más habituales,
características físico químicas de las mismas, entre otras.
CR 1.3 Las especificaciones de los materiales del envasado y embalaje de conservas y zumos vegetales se determinan
para que cumplan los requerimientos del proceso productivo.
CR 1.4 Los productos en curso y acabados en la elaboración de conservas y zumos vegetales se clasifican, en diferentes
grupos, atendiendo a: características físico-químicas y nutricionales, principales presentaciones comerciales, condiciones de
almacenamiento y conservación, entre otras.
CR 1.5 Los márgenes o tolerancias admisibles en las características de materias primas y auxiliares se definen,
considerando los requerimientos de producción: productos a elaborar, medios técnicos y humanos disponibles, entre otros.
CR 1.6 La documentación generada relativa a la recepción de materias primas se codifica y archiva, según los
procedimientos establecidos en el sistema de gestión de la trazabilidad.

RP 2: Establecer las etapas del proceso y características de los puestos de trabajo en la elaboración de
conservas y zumos vegetales, según lo establecido en el plan general de producción de la empresa
para el desarrollo de los procesos operativos, cumpliendo la normativa aplicable.
CR 2.1 El proceso de elaboración de conservas y zumos vegetales, en relación con: flujo o sentido de avance del producto,
operaciones y su secuencia, equipos y máquinas requeridas, procedimientos y métodos de trabajo, productos entrantes y
salientes, tiempos de transformación y espera, sistemas y tipos de control en una secuencia ordenada de etapas o fases, se
planifica, asegurando la finalización del producto, cumpliendo el plan general de producción de la empresa.
CR 2.2 El desarrollo de los procesos de elaboración de conservas y zumos vegetales, así como: las pautas de control de
calidad, medidas y niveles de limpieza a alcanzar, entre otros se define, asegurando una producción en condiciones
higiénicas, así como las medidas de seguridad requeridas para evitar y/o minimizar los riesgos, cumpliendo el plan general
de producción de la empresa.
CR 2.3 Los procesos de elaboración de conservas y zumos vegetales, las fases o etapas (lavado, escaldado, partido,
deshuesado o descorazonado, entre otras), requeridos en el proceso de elaboración, se determinan atendiendo al plan
general de producción de la empresa.
CR 2.4 Las características de los puestos de trabajo y la cualificación de los operarios que intervienen en la ejecución se
definen según el proceso de elaboración de conservas y zumos vegetales.
CR 2.5 La situación de los equipos y máquinas en la elaboración de conservas y zumos vegetales se determinan, según el
flujo de materiales y las normas de distribución en planta, garantizando el mínimo recorrido de los productos.

RP 3: Determinar características del proceso productivo de elaboración de conservas y zumos vegetales,
(registros, vías de gestión, parámetros de control de producción y calidad, así como la definición de
manuales e instrucciones), según lo establecido en el plan general de producción de la empresa para
el desarrollo de los procedimientos operativos, cumpliendo la normativa aplicable.
CR 3.1 Los manuales de instrucciones de los distintos procedimientos operativos de elaboración de conservas y zumos
vegetales se desarrollan, considerando: las especificaciones de productos entrantes y salientes, los parámetros de control
tolerancias, sistemas de medición y correcciones, tiempos de operación (incluidos los tiempos de puesta a punto e
incidencias previstas), tratamientos, productos, métodos y periodicidad de limpieza, ajustándose al plan general de
producción.
CR 3.2 Los datos e informaciones a registrar sobre el desarrollo de las diferentes etapas del proceso de elaboración
(requerimientos de tiempo, condiciones y calidad) de conservas y zumos vegetales se determinan, ajustándose a los
formatos establecidos en el plan general de producción, utilizando un lenguaje y terminología precisos y fácilmente
comprensibles para los encargados y operarios de producción según las órdenes de fabricación.
CR 3.3 Las vías de gestión se desarrollan, de forma que cada operario disponga de los manuales o instrucciones técnicas
de productos, para la ejecución de las instrucciones de trabajo.

Fecha 31/1/2017 17:37:57

Página

Informe INCUAL-Intranet

1 de 3



CR 3.4 Los parámetros (temperatura, presión, cantidades, concentraciones, u otros), en la elaboración de conservas y
zumos vegetales se establecen, en función de las condiciones requeridas por cada operación a efectuar, desarrollando
diagramas de flujo de los distintos procesos de fabricación, cumpliendo con las especificaciones establecidas en el plan
general de producción.
CR 3.5 El avance del producto, preparación de los equipos, condiciones de operación y características de productos
obtenidos se comprueban a través de simulación o de las primeras cargas o unidades procesadas en la ejecución de la
secuencia de operaciones, produciéndose de acuerdo con los tiempos y recorridos previstos.

RP 4: Determinar características de envasado y embalaje de elaboración de conservas y zumos vegetales,
(tiempos, cantidad, calidad, preparación de envases, controles de llenado, maquinaria así como
definición de manuales e instrucciones), según lo establecido en el plan general de producción de la
empresa para desarrollar los procedimientos operativos, cumpliendo la normativa aplicable.
CR 4.1 Los procedimientos de envasado y embalaje de conservas y zumos vegetales, referido a características de: tiempo,
cantidad y calidades requeridas, preparación de envases, formación de envases 'in situ', llenado y cerrado, entre otras se
determinan, de acuerdo con el plan general de producción de la empresa.
CR 4.2 Los procedimientos de envasado y embalaje de conservas y zumos vegetales, referido a características de
requerimientos de maquinaria (equipos y máquinas) se desarrollan, de acuerdo con el plan general de producción de la
empresa.
CR 4.3 Los procedimientos de envasado y embalaje de conservas y zumos vegetales, métodos de trabajo, características
referidas a productos, tales como: entrantes y salientes, y los sistemas y tipos de control a efectuar, entre otros se
determinan, de acuerdo con el plan general de producción de la empresa.
CR 4.4 Los manuales e instrucciones de envasado y embalaje de conservas y zumos vegetales, se elaboran, incorporando:
características de regulación de proceso (parámetros de control, sus tolerancias, sistemas de medición y correcciones),
características referidas a maquinaria (utillaje y reglajes de la maquinaria), características de producto (tratamientos y
métodos a aplicar, productos obtenidos, y periodicidad de limpieza), características de calidad (controles y pruebas a
efectuar) y relacionado con los márgenes de tolerancia comerciales establecidos, que garantizan los niveles de producción y
calidad, de acuerdo con el plan general de producción de la empresa.

RP 5: Adaptar la documentación técnica específica requerida en el desarrollo y control del proceso de
elaboración de conservas y jugos vegetales, asegurando la secuencia de las operaciones y la
trazabilidad, según lo establecido en el plan general de producción de la empresa para desarrollar los
procedimientos operativos, cumpliendo la normativa aplicable.
CR 5.1 El sistema de gestión documental del desarrollo y control del proceso de elaboración de conservas y zumos
vegetales (codificación, clasificación de documentos, archivo de información, actualización, entre otros) se define, de
acuerdo con el plan general de producción de la empresa.
CR 5.2 La documentación generada, relativa al proceso de elaboración de conservas y zumos vegetales se ordena,
procediendo a su codificación, clasificación y archivo, según los procedimientos establecidos en el sistema de gestión de
trazabilidad.
CR 5.3 La información técnica recibida (de origen interno o externo), referida al producto o proceso de elaboración de
conservas y zumos vegetales, y lo relacionado con: codificación, clasificación y archivo se ordena, según lo establecido en
el sistema de gestión de trazabilidad.
CR 5.4 La documentación en relación con datos e informaciones técnicas, recibidas o generadas, obtenidas a lo largo del
proceso productivo, se ordena, de forma que dicha información tras su análisis sea incorporada, como mejoras en el
desarrollo de los procesos de elaboración de conservas y zumos vegetales.

Contexto profesional

Medios de producción
Relación y características de los equipos: Paneles de control. Sistemas y programas de fabricación asistida
por ordenador. Dispositivos para transmisión de datos. Relación y características de los equipos de transporte
de fluidos y de sólidos, tanques, depósitos, tolvas. Especificaciones y características sobre la maquinaria de
preparación de materias primas: especificaciones y referencias sobre las máquinas y equipos de elaboración
de conservas vegetales y de jugos. Características y manejo de instalaciones y equipos de tratamiento: por
calor, por frío, cámaras climatizadas, depósitos de fermentación y vacío. Referencias de líneas de envasado
con sus equipos y líneas de embalaje.

Productos y resultados
Determinación de los requerimientos de calidad y de producción de materias primas y materiales de
elaboración y envasado de conservas y zumos vegetales, según el plan general de producción de la empresa.
Determinación de las etapas del proceso y características de los puestos de trabajo en la elaboración de
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conservas y zumos vegetales, según el plan general de producción de la empresa. Determinación de
características del proceso productivo (registros, vías de gestión, parámetros de control de producción y
calidad, así como la definición de manuales e instrucciones), según el plan general de producción de la
empresa. Determinación de las características de envasado y embalaje, definiendo: tiempos, cantidad,
calidad, preparación de envases, controles de llenado, maquinaria así como definición de manuales e
instrucciones, según el plan general de producción de la empresa. Adaptación de la documentación técnica
específica al desarrollo y control del proceso, según el plan general de producción de la empresa.

Información utilizada o generada
Plan y objetivos de producción generales de la empresa y particulares de su unidad. Plan de calidad. Fichas
técnicas de los productos. Desarrollo de procesos. Manuales de procedimientos en producción. Parámetros a
controlar e influencia de los mismos en el producto. Relación de recursos humanos, su cualificación. Manuales
de instrucciones de uso y mantenimiento de las máquinas y equipos. Manuales de higiene en la industria
alimentaria. Recomendaciones técnicas para la limpieza y desinfección de equipos e instalaciones. Manuales
de utilización de equipos de limpieza. Normativa general del sector. Normativa interna sobre seguridad.
Documentación final del lote. Partes de trabajo e incidencias. Registros del sistema de autocontrol. Resultados
de pruebas de calidad 'in situ'. Normativa medioambiental, prevención de riesgos laborales y seguridad
alimentaria aplicable.
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