
+34 623 52 68 52

Itinerari:

ÀREA DE QUALIFICACIÓ
PROFESSIONAL

Des de 1984, a l'AQP de l'Escola Sant
Gervasi formem, qualifiquem, orientem i
acompanyem a les persones per a la seva
inserció laboral i la millora continua durant
tota la seva vida professional.
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qualitat i seguretat del
producte a la indústria
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Aquest itinerari és orientatiu, els possibles
candidats tenen la llibertat d’inscriure’s a les
formacions que considerin més adequades, ja
sigui participant únicament en una d’elles o bé
realitzant el conjunt complet, segons les seves
necessitats i preferències.

En cap cas, la seva realització serà conduent a
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Accions formatives incloses a l’itinerari:

Eines de gestió per a la qualitat i seguretat del
producte a la indústria alimentària 

Sistema d'anàlisi dels perills i punts de control
crític a la indústria alimentària (APPCC)

Teleformació

Teleformació

50 hores

TipusDenominació Hores

30 hores

30 hores

Total hores de l'itinerari 110 hores

Operacions bàsiques a la indústria alimentària 

Teleformació Indús

Teleformació

Itinerari Teleformació Indústria
Alimentària

https://www.santgervasifc.com/
https://conforcat.gencat.cat/ca/inici
https://www.sepe.es/HomeSepe


2. Manipulació de productes químics 1. Operacions bàsiques a la indústria
alimentària 

Objectiu general:

Durada: 50h · Teleformació

Aplicar les bases científiques teòriques per al desenvolupament de l'activitat.
Caracteritzar les partícules sòlides, definir els conceptes de fluïdificació i transport pneumàtic
i els seus usos als processos de la indústria alimentària.
Realitzar les operacions de transmissió de matèria en la producció de la indústria alimentària.
Realitzar les operacions de transmissió de calor a la producció de la indústria alimentària. 
Realitzar operacions de modificació del tamany de partícula en la producció de la indústria
alimentària. 

Objectius específics:

Identificar i aplicar les operacions bàsiques de la indústria alimentària caracteritzant els
paràmetres que defineixen una operació, quantificant-los i relacionant-los. 

Requisits d’accés de l’alumnat:
  ACREDITACIONS/TITULACIONS 

No s'exigeix cap requisit per accedir a la formació, encara que s'han de posseir prou
habilitats de comunicació lingüística que permetin cursar amb aprofitament la formació. 

  EXPERIÈNCIA PROFESSIONAL 

 No es requereix.

  MODALITAT DE TELEFORMACIÓ

A més de l'indicat anteriorment, l'alumnat ha de tenir les destreses suficients per a ser
usuaris de la plataforma virtual en la qual es recolza l'acció formativa. 

https://www.santgervasifc.com/
https://conforcat.gencat.cat/ca/inici
https://www.sepe.es/HomeSepe


2. Manipulació de productes químics 1. Operacions bàsiques a la indústria
alimentària 

Mòdul de formació 1: 
Conceptes fisicoquímics
fonamentals

Mòdul de formació 2: 
Caracterització de partícules sòlides
fluïdització i transport pneumàtic

Resultats d’aprenentatge: Resultats d’aprenentatge:
  CONEIXEMENTS / CAPACITATS
  COGNITIVES I PRÀCTIQUES

Caracterització de les partícules
sòlides establint-ne la forma i la
mesura 

      - Tamany
      - Forma
      - Importància de la caracterització de 
        partícules sòlides a la indústria 
        alimentària.

Descripció del procés de fluïdificació i
els paràmetres que determinin el
procés

 

      - Procés de fluïdificació.
      - Importància per al transport a la 
        indústria alimentària.
      - Paràmetres determinants en el procés 
        de fluïdificació.
     
  HABILITATS DE GESTIÓ, PERSONALS I 
  SOCIALS
   

Rigor a la fluïdificació i el transport
pneumàtic de la indústria alimentària.

  CONEIXEMENTS / CAPACITATS
  COGNITIVES I PRÀCTIQUES

Identificació dels fonaments bàsics i
els processos tecnològics adequats
per a la producció, l'envasament i la
conservació d'aliments

      - Conceptes fisicoquímics rellevants per 
        a la producció a la indústria alimentària.
      - Coneixements químics i fisicoquímics 
        bàsics per a la fabricació de productes 
        alimentaris.
      - Balances de matèria i energia d'un
        procés industrial.

  HABILITATS DE GESTIÓ, PERSONALS I 
  SOCIALS
   

Rigor en la identificació i definició dels
processos tecnològics a la producció.

Hores del mòdul 1: 10h

Hores del mòdul 2: 10h

https://www.santgervasifc.com/
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2. Manipulació de productes químics 1. Operacions bàsiques a la indústria
alimentària 

Mòdul de formació 3: 
Transferència de matèria

Mòdul de formació 4: 
Transmissió de calor

Resultats d’aprenentatge:
  CONEIXEMENTS / CAPACITATS
  COGNITIVES I PRÀCTIQUES

Descripció de les operacions de
transmissió de matèria mitjançant el
moviment, controlant els paràmetres i
prevenint els riscos associats a
aquestes operacions

      - Operacions de transmissió de matèria
        mitjançant moviment (centrifugació, 
        filtració, premsat, barreja).
      - Monitoratge dels paràmetres 
        determinants en les operacions de 
        transmissió de matèria mitjançant 
        moviment.

Descripció de les operacions de
transmissió de matèria sense
moviment, controlant els paràmetres i
prevenint els riscos associats a
aquestes operacions

      - Operacions de transmissió de matèria 
        sense moviment (destil·lació, dilució, 
        osmosi inversa).
      - Monitoratge dels paràmetres 
        determinants en les operacions de 
        transmissió de matèria sense
        moviment.

  HABILITATS DE GESTIÓ, PERSONALS I 
  SOCIALS
   

Interès en els processos de la indústria
alimentària.

  CONEIXEMENTS / CAPACITATS
  COGNITIVES I PRÀCTIQUES

Descripció de les operacions de
transmissió de calor, controlant els
paràmetres i prevenint els riscos
associats a aquestes operacions 

      - Operacions de transmissió de calor 
        (escalfar, congelació, evaporació...).
      - Monitorar els paràmetres determinants 
        a les operacions de transmissió de 
        calor.

Descripció del maneig d'equips
d'intercanvi de calor per efectuar
operacions de transferència de calor

 

      - Formes de transmissió de calor i 
        manejar taulers de conductivitats 
        calorífiques dels materials usats.
      - Tipus d'intercanviadors segons 
        condicions de treball i aplicacions als 
        processos alimentaris.
     
  HABILITATS DE GESTIÓ, PERSONALS I 
  SOCIALS
   

Esperit crític.
Interès en els processos industrials de la
indústria alimentària.
Responsabilitat en l'ús d'equips de
generació i intercanvi de calor.

Resultats d’aprenentatge:

Hores del mòdul 3: 10h

Hores del mòdul 4: 10h
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2. Manipulació de productes químics 1. Operacions bàsiques a la indústria
alimentària 

Mòdul de formació 5: 
Operacions bàsiques de modificació de tamany de partícula

  HABILITATS DE GESTIÓ, PERSONALS I 
  SOCIALS
   

Interès en els processos industrials de la
indústria alimentària.
Responsabilitat en l'ús d'equips de tall i
polvorització.

Resultats d’aprenentatge:
  CONEIXEMENTS / CAPACITATS
  COGNITIVES I PRÀCTIQUES

Descripció de les operacions de
modificació de tamany de partícula,
controlant els paràmetres i prevenint
els riscos associats a aquestes
operacions

      - Operacions de modificació de tamany
        de partícula (mòlta, tall, tamisat).
      - Monitoratge dels paràmetres 
        determinants en les operacions de 
        modificació de tamany de partícula.

Hores del mòdul 5: 10h
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2. Manipulació de productes químics 2. Sistema d'anàlisi dels perills i
punts de control crític a la indústria
alimentària (APPCC)

Durada: 30h · Teleformació

Objectiu general:

Objectius específics:

Requisits d’accés de l’alumnat:

Distingir la utilitat dels procediments normalitzats de treball i control, la seva codificació i les
bases per a la seva correcta redacció, així com interpretar i realitzar diagrames de flux de
procés pertinents a la indústria alimentària, i facilitar el desenvolupament i l'aplicació efectiva
de plans d'autocontrol basats en el sistema d'APPCC.

Analitzar la importància de l'estandardització a la indústria.
Analitzar els procediments normalitzats de treball adequats per a la indústria.
Elaborar diagrames de flux adequats per a la indústria.
Identificar una Anàlisi de Perills i Punts de Control Crítics (APPCC) incloent les
comprovacions en planta dels gràfics.

  ACREDITACIONS/TITULACIONS 

No s'exigeix cap requisit per accedir a la formació, encara que s'han de posseir prou
habilitats de comunicació lingüística que permetin cursar amb aprofitament la formació. 

  EXPERIÈNCIA PROFESSIONAL 

 No es requereix.

  MODALITAT DE TELEFORMACIÓ

A més de l'indicat anteriorment, l'alumnat ha de tenir les destreses suficients per a ser
usuaris de la plataforma virtual en la qual es recolza l'acció formativa. 

https://www.santgervasifc.com/
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2. Manipulació de productes químics 2. Sistema d'anàlisi dels perills i
punts de control crític a la indústria
alimentària (APPCC)

Mòdul de formació 1: 
Importància de 
l'estandardització 
a la indústria

Mòdul de formació 2: 
El procediment normalitzat de
treball i control. 
Definició, tipus i elaboració

Resultats d’aprenentatge: Resultats d’aprenentatge:
  CONEIXEMENTS / CAPACITATS
  COGNITIVES I PRÀCTIQUES

Identificació del manteniment dels
processos en les condicions
estàndard o especificades, realitzant
les operacions necessàries

      - Operacions periòdiques o discontínues
        segons programa establert o segons els
        criteris que les determinen.
      - Els moviments de productes o materials
        segons allò establert.
      - Control dels equips de procés en tot
        moment, fent les operacions
        necessàries per mantenir les variables
        en els valors o rangs establerts.

   HABILITATS DE GESTIÓ, PERSONALS I 
   SOCIALS
 

Col·laborar en la bona feina en equip.
Rigor per al bon control dels equips en
tot el procés.

Hores del mòdul 1: 5h

  CONEIXEMENTS / CAPACITATS
  COGNITIVES I PRÀCTIQUES

Comprensió i elaboració de
procediments normalitzats de treball
(PNT) complets i comprensibles, així
com els seus usos

      - La importància dels procediments
        normalitzats de treball (PNT) als
        processos industrials.
      - Operacions necessàries per a la
        fabricació seguint els procediments
        establerts als PNT.
      - L'elaboració de PNT complets i
        comprensibles per a totes les persones
        implicades en els processos.

   HABILITATS DE GESTIÓ, PERSONALS I 
   SOCIALS
 

Interessar-se pels procediments i
operacions necessàries per a la
fabricació.
Cooperació.
Rigor en l'anàlisi dels procediments.

Hores del mòdul 2: 10h

https://www.santgervasifc.com/
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2. Manipulació de productes químics 2. Sistema d'anàlisi dels perills i
punts de control crític a la indústria
alimentària (APPCC)

Mòdul de formació 3: 
Diagrama de flux del procés

Resultats d’aprenentatge:

   HABILITATS DE GESTIÓ, PERSONALS I 
   SOCIALS
 

Autocrítica
Cooperació
Rigor
Esperit crític

  CONEIXEMENTS / CAPACITATS
  COGNITIVES I PRÀCTIQUES

Comprensió i elaboració de diagrames
de flux complets i comprensibles, així
com els seus usos

      - Diagrames de flux en la planificació i la
        comprensió dels processos industrials.
      - Flux de materials i persones seguint un
        diagrama de flux.
      - Diagrames de flux complets i
        comprensibles per a totes les persones
        implicades en els processos.

Resultats d’aprenentatge:
  CONEIXEMENTS / CAPACITATS
  COGNITIVES I PRÀCTIQUES

Anàlisi i descripció dels perills i punts
crítics (APPCC) de les operacions
industrials tenint en compte els gràfics
i diagrames de flux establerts per a
cada procés

      - Perills i punts crítics (APPCC) per a la
        prevenció de riscos en la fabricació.
      - Perills i els punts crítics dels processos
        industrials sabent establir mesures
        preventives per a la millora de la
        qualitat.

   HABILITATS DE GESTIÓ, PERSONALS I 
   SOCIALS
 

Adaptació per a la correcta elaboració
dels diagrames.
Esperit crític

Mòdul de formació 4: 
Comprovació en planta de tots els
gràfics per dur a terme
posteriorment una anàlisi de riscs

Hores del mòdul 4: 5hHores del mòdul 3: 10h
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3. Eines de gestió per a la qualitat i
seguretat del producte a la indústria
alimentària 

Objectiu general:

Durada: 30h · Teleformació

Objectius específics:

Requisits d’accés de l’alumnat:

Formular una organització capacitada per satisfer els requeriments dels clients.
Localitzar errors i fallades a totes les àrees de l'organització, millorant els productes i serveis.

Definir les eines necessàries per a la millora continuada de la qualitat i seguretat del producte
a la indústria alimentària. 

  ACREDITACIONS/TITULACIONS 

  Complir com a mínim algun dels següents requisits: 

Certificat de professionalitat nivell 1
Títol Professional Bàsic (FP Bàsica)
Títol de Graduat en Educació Secundària Obligatòria (ESO) o equivalent
Títol de Tècnic (FP Grau Mitjà) o equivalent
Certificat de Professionalitat de nivell 2
Haver superat la prova d'accés a cicles formatius de grau mitjà
Haver superat qualsevol prova oficial d'accés a la Universitat

  EXPERIÈNCIA PROFESSIONAL 

 No es requereix.

   ALTRES

Quan l'aspirant no disposi del nivell acadèmic mínim o de l'experiència professional,
demostrarà coneixements i competències suficients per participar en el curs amb aprofitament
mitjançant una prova d'accés.

  MODALITAT DE TELEFORMACIÓ

A més de l'indicat anteriorment, l'alumnat ha de tenir les destreses suficients per a ser usuaris
de la plataforma virtual en la qual es recolza l'acció formativa. 

https://www.santgervasifc.com/
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3. Eines de gestió per a la qualitat i
seguretat del producte a la indústria
alimentària 

Mòdul de formació 1: 
Cicle de Deming o cicle de PDCA
(Pla, Do, Act, Check)

Resultats d’aprenentatge:

Hores del mòdul 1: 15h

Mòdul de formació 2: 
Eines de millora

Resultats d’aprenentatge:

Hores del mòdul 2: 15h

  CONEIXEMENTS / CAPACITATS
  COGNITIVES I PRÀCTIQUES

Aplicació dels cicles de Deming o cicle
de PDCA

      - Qualitat i seguretat del producte.
      - Mesures per a la satisfacció amb un
        desenvolupament superior.

  HABILITATS DE GESTIÓ, PERSONALS I 
  SOCIALS
 

Predisposició a la capacitat de
l'organització.
Atenció i resposta als requeriments.
Preocupació per l'anàlisi i sobre la qualitat
i la seguretat del producte.

  CONEIXEMENTS / CAPACITATS
  COGNITIVES I PRÀCTIQUES

Localització de les eines de millora
necessàries per prevenir errors i
fallades a totes les àrees de
l'organització

      - Millora dels productes i serveis lliurats al
        client.
      - Reducció de les queixes i reclamacions
        per part de les persones usuàries.

  HABILITATS DE GESTIÓ, PERSONALS I 
  SOCIALS
 

Participar en la prevenció d'errors a totes
les àrees de l'organització.
Col·laboració en la millora dels productes
i serveis lliurats.
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