TECNOLOGIA D’ELABORACIO DE FORMATGE
Escola Agraria del Pirineu, del 13 al 17 d’octubre de 2014

PRESENTACIO

Aquest curs forma part del programa d’activitats de
formacié continua per al sector formatger artesa de
Catalunya, que ha de permetre la qualificacio dels
professionals del sector.

S’adreca a principiants interessats a adquirir els
conceptes basics per iniciar-se en aquesta activitat.

PROGRAMA

Vegeu el revers.

INSCRIPCIONS

Per assistir al curs, la inscripcio és obligatoria. Cal confirmar [’existencia de placa a [’Escola Agraria del
Pirineu, teléfon 973 352 358, senyora Amalia Sanz, a/e amalia.sanz@gencat.cat.

Preu d’inscripcio: 54 €

Compte d’ingrés: num. ES14 2100-0018-11-0200419704. Cal fer constar el nom de la persona i el nom del
curs.

Nombre de places: 15.

Allotjament i manutencio: cal especificar en el moment de la inscripcio si es vol gaudir d’aquests serveis de la
residéncia de [’Escola. Els preus d’aquests serveis estan especificats en [’ordre corresponent del Departament
d’Agricultura, Ramaderia, Pesca, Alimentacié i Medi Natural.

Documentacio: fotocopia del document nacional d’identitat (DNI) i de la targeta de la Seguretat Social.
Material necessari: us recomanem que porteu bata i calcat impermeable.
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Programa

Dilluns, 13 d’octubre, de 9 ha 18 h

Professora: Marta Garron

Practica

Elaboracio de formatge de pasta premsada.
Teoria

Fisicoquimica de la llet.

Fases d’elaboracio de pasta premsada.

Dimarts, 14 d’octubre de 2013, de9ha20h

Professor: Patrick Anglade

Practica

Fabricacio de pasta acida

Teoria

Preparacio de la llet i coagulacio

Visita tecnica

Professor: Salvador Maura

Formatgeria Mas d’Eroles, de 18 ha 20 h

Dimecres, 15 d’octubre de 2013, de9ha 18 h

Professor: Patrick Anglade

Practica

Continuacio de les fabricacions de pasta tova i lactica.

Elaboracio de les fitxes de fabricacio6 reals de les fabricacions anteriors.
Teoria

Escorregut, ensalgat, oreig,

Dijous, 16 d’octubre de 2013, de9ha 18 h

Professor: Patrick Anglade

Practica

Continuacioé de les fabricacions de pasta tova i lactica.

Elaboracio de les fitxes de fabricacio reals de les fabricacions anteriors.
Teoria

L’afinament. Processos bioquimics i microbiologics que hi intervenen.

Divendres, 17 d’octubre de 2013, de9ha 16 h

Professora: Marta Garron

Practica

Cura de les elaboracions fetes els dies anteriors.

Teoria

Guia basica per comencar en formatgeria: legislacid, instal-lacions, orientacié empresarial.



