XXXllé edicié del Curs d’elaboracié de formatges

XXXII2 edicidn del Curso d’elaboracién de quesos

Del 21 al 30 de maig i 20 de juliol de 2012 (menys el cap de setmana)

Del 21 al 30 de Mayo y 20 de Julio de 2012 (menos el fin de semana)

IRTA. Torre Marimon, Caldes de Montbui Valles Oriental (Barcelona)
Objectius:

Contribuir a la formacio de futurs professionals del sector formatger, aixi com complementar la formacié
dels estudiants de I’entorn agroalimentari i agropecuari, i a millorar la professionalitat dels elaboradors.

La descoberta per a restauradors, botiguers, distribuidors, consumidors i public en general interessats
professionalment o culturalment en el mén dels formatges i altres productes lactis.

Optar a les qualificacions professionals d’Auxiliar formatger i Formatger d’acord al “Pla de Formacié del
Sector Formatger Artesa de Catalunya”.

Objectivos:

Contribuir a la formacion de futuros profesionales del sector quesero, asi como complementar la formacién
de los estudiantes del entorno agroalimentario y agropecuario, y a mejorar la profesionalidad de los elaboradores

El descubrimiento para restauradores, comercios, distribuidores, consumidores y publico en general
interesado profesionalmente u culturalmente en el mundo de los quesos y otros productos lacteos.

Poder acceder a las cualificaciones profesionales de Auxiliar quesero y Quesero segun el “Plan de Formacion
del Sector Quesero Artesano de Catalunya”.

Temari:

- La llet i el formatge. - La produccio de la llet.. - Procés de I'elaboracié de formatges.

- Tipus de formatges. - Productes lactis.

- Etapes en els processos d’elaboracié de formatges - L’elaboracié de formatges.

- Principis d’elaboracioé d’altres productes lactis. - Maquinaria i equips de la formatgeria.

- Practiques d’elaboracio de diferents tipus de formatges i altres productes lactis.

- Autocontrols en el procés d’elaboracié. Fitxa d’elaboracid. - Concepte d’higiene i seguretat alimentaria.
- Perills alimentaris. - La higiene a la formatgeria. Els prerequisits.

- Practiques correctes d’higiene a la formatgeria.

- Practiques de verificacié de contaminacions de la llet, de I'ambient, del formatge.

- Interpretacié d’un pla de neteja.

- Avaluacié de la higiene personal, de la potabilitat de I'aigua. - Legislacio especifica.
- Que cal tenir en compte en un projecte d’una formatgeria. Legalitzacié

- Especificacid d’artesa i especificacions de qualitat, tradicional, o diferenciacié.

- Comercialitzacié i imatge dels productes.

- Avaluacié sensorial dels formatges i altres productes lactis. Introducci6 al tast.

- Que cal tenir en compte economicament en un projecte d’una formatgeria.

Temario:

- La leche y el queso. - La produccién de leche. - Proceso de la elaboracién de queso.

- Tipos de quesos. - Productos lacteos.

- Etapas o fases en los procesos de la elaboracion de queso. - La elaboracién de queso.

- Principios de la elaboracion de otros productos lacteos. - Maquinaria y equipos de la queseria.

- Practicas de elaboracion de diferentes tipos de quesos y otros productos lacteos.

- Autocontroles en proceso de elaboracion. Ficha de elaboracion. - Concepto de higiene y seguridad alimentaria.
- Peligros alimentarios. - La higiene a la queseria. Los prerrequisitos.

- Practicas correctas de higiene en la queseri a.

- Practicas de verificacion de contaminaciones de la leche, del ambiente, del queso.

- Interpretacidn de un plan de limpieza.

- Evaluacioén de la higiene personal. Potabilidad del agua. - Legislacion especifica.
- Que se debe tener presente en el proyecto de una queseria. Legalizacion.
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- Especificacidon de artesano y especificaciones de calidad. Tradicional o diferenciacién. Certificaciones.
- Comercializacion y imagen de los productos. Presentacion.

- Evaluacion sensorial de los quesos y otros productos lacteos. Introduccidn a la cata.

- Que se debe tener presente a nivel econdmico en un proyecto de una queseria.

Organitzacid Col-laboracié

1.- IRTA - Institut de Recerca i Tecnologia 1.- Escola de Capacitacio Agraria del Pirineu
Agroalimentaries 2.- Ajuntament de la Seu d’Urgell

Passeig de Gracia, 44 3a planta 3.- Universitat de Lleida

08007-BARCELONA 4.- Universitat Autdbnoma de Barcelona

Tel. 902789449 (extensid 1328), 5.- Universitat Politécnica de Catalunya

938654350, Fax 938650954 6.- ACREFA - Associacié Catalana de Ramaders Elaboradors de

Formatge Artesa

7.- IRTA - Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaria

Lloc de realitzacid, informacid, inscripcions i secretaria

IRTA. Torre Marimon

Torre Marimon

Carretera de Palau de Plegamans a Caldes de Montbui (C-59), km 12,1
Apartat de correus, 2

08140-Caldes de Montbui

Tel. 902789449 (extensio 1328) Tel. 93 8654350 Fax 938650954 florenci.bayes@irta.cat

Coordinador del curs: Florenci Bayés i Prat

Places limitades. El termini de presentacié de les inscripcions cloura un cop es cobreixi el nimero de 20 places.
Abans de realitzar el pagament, cal sol-licitar a la secretaria del curs I'existencia de places lliures i fer la reserva
previa. Les sol-licituds d’inscripcié seran ateses d’acord amb |'ordre de recepcid i, posteriorment, un cop rebut el
seu import.

Import del curs: 250,00€+18% IVA (295,00€)

Ingressar al Banc de Sabadell al numero de compte: 0081 0028 66 0001183926

Cal enviar aquesta butlleta i el justificant de pagament per correu, fax o correu electronic a la secretaria del curs.

Plazas limitadas a un maximo de 20 participantes. Las solicitudes de inscripcidn seran atendidas segun orden de
recepcion y, posteriormente, una vez recibido el importe.

Antes de realizar el pago, es necesario solicitar a la secretaria del curso la existencia de plazas libres y hacer la
reserva previa.

Importe del curso: 250,00€+18% IVA (295,00€)
Ingresar al Banco de Sabadell al nimero de cuenta: 0081 0028 66 0001183926

Hay que enviar la hoja de inscripcidn y el justificante del pago por correo, fax u correo electrénico a la secretaria del
curso.
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Programa

Data Temes Practiques Ponents
(01) - Presentacio del curs - Elaboracié de Maté Sr. Florenci Bayés
21/05/2012 - Principis d’elaboracié de formatges i - Autocontrols
Mati de 9,00 a altres productes lactis - Fitxa d’elaboracio
1,00 hores - Definicid de llet i formatge

- La produccié de la llet

- Lallet

- Procés de I'elaboracid de formatges
(02) - Conceptes basics sobre la higieneila - Elaboracié de Matoé, Sr. Miquel Martinez
21/05/2012 seguretat alimentaria quallada
Tarda de 3,00 a | - Concepte d’higiene i seguretat - Autocontrols
7,00 hores alimentaria - Fitxa d’elaboracio

- Perills alimentaris - Practiques de higiene

- Malalties transmeses per aliments i

sistemes d’informacié
(03) - Principis d’elaboracié de formatges i - Elaboracié de formatges Sr. Josep Viader
22/05/2012 altres productes lactis frescos
Mati de 9,00 a - Etapes en els processos d’elaboracid - Autocontrols
1,00 hores de formatges - Fitxa d’elaboracid
(04) - Principis d’elaboracié de formatges i - Elaboracié de formatge Sr. Josep Viader
22/05/2012 altres productes lactis tendre
Tarda de 3,00 a | - Etapes en els processos d’elaboracio - Autocontrols
7,00 hores de formatges - Fitxa d’elaboracié
(05) - Principis d’elaboracié de formatges i - Elaboracié de formatge Sr. Florenci Bayés
23/05/2012 altres productes lactis curat
Mati de 9,00 a - Elaboracié de formatges - Autocontrols
1,00 hores - Fitxa d’elaboracié
(06) - Conceptes basics sobre la higiene i la - Elaboracié de formatge de Sr. Oriol Urgell
23/05/2012 seguretat alimentaria coagulacio lactica
Tarda de 3,00 a | - Practiques correctes d’higiene a la - Autocontrols
7,00 hores formatgeria - Fitxa d’elaboracio

- Residus de la formatgeria - Practiques de higiene

- Medi ambient

- Subproductes de la formatgeria i el

seu aprofitament
(07) - Principis d’elaboracié de formatges i - Elaboracié de formatge Sr. Josep Viader
24/05/2012 altres productes lactis curat amb escalfament de la
Mati de 9,00 a - Maquinaria i equips de la formatgeria pasta i pasta cuita
1,00 hores i per altres productes lactis - Autocontrols

- Fitxa d’elaboracid

(08) - Conceptes basics sobre la higiene i la - Elaboracié de formatge de Sr. Miquel Martinez
24/05/2012 seguretat alimentaria coagulacio lactica
Tarda de 3,00 a | - El control sanitari de les formatgeries: | - Autocontrols
7,00 hores registre, classificacié en funcio del risc, - Fitxa d’elaboracio

inspeccid i auditoria - Practiques de higiene

- Pla de neteja i desinfeccio de la

formatgeria
(09) - Principis d’elaboracié de formatges i - Elaboracié de formatge Dr. Buenaventura
25/05/2012 altres productes lactis curat de pasta rentada Guamis
Mati de 9,00 a - Etapes en els processos d’elaboracid - Autocontrols
1,00 hores de formatges: Microbiologia de la llet i - Fitxa d’elaboracié

els seus elaborats, els cultius iniciadors
i la seva incidencia en els elaborats.
Quall

- Practiques de higiene




(10)

- Conceptes basics sobre la higiene i la

- Elaboracié de formatge de

Sr. Miquel Martinez

25/05/2012 seguretat alimentaria coagulacio lactica
Tarda de 3,00 a | - Practiques correctes d’higiene a la - Autocontrols
7,00 hores formatgeria. Manipulacions critiques: - Fitxa d’elaboracid
llet crus, maduracié en fusta, ... - Practiques de higiene
- Verificacié de les produccions i
analitica del producte final
(11) - Principis d’elaboracié de formatges i - Elaboracid de llets Sra. Roser Romero
28/05/2012 altres productes lactis fermentades: iogurts, del Castillo
Mati de 9,00 a - Principis d’elaboracio d’altres probiotics i altres
1,00 hores productes lactis - Elaboracié de formatge de
coagulacié mixta
- Autocontrols
- Fitxa d’elaboracié
(12) - Principis d’elaboracié de formatges i - Elaboracié de llets Sra. Roser Romero
28/05/2012 altres productes lactis fermentades: iogurts, del Castillo
Tarda de 3,00 a | - Principis d’elaboracié d’altres probiotics i altres
7,00 hores productes lactis - Elaboracié de formatge de
coagulacio mixta
- Autocontrols
- Fitxa d’elaboracié
(13) - Conceptes basics sobre la higieneila - Elaboracié de llets Sra. Mariona Rota
29/05/2012 seguretat alimentaria fermentades: iogurts,
Mati de 9,00 a - Higiene de la granja a la formatgeria i probiotics i altres
1,00 hores de la formatgeria al consumidor - Elaboracié de formatge de
coagulacié mixta
- Autocontrols
- Fitxa d’elaboracié
(14) - Instal-lacions - Elaboracié de formatge Sr. Oriol Urgell
29/05/2012 - Legislacio especifica curat amb llet crua
Tarda de 3,00 a | - Que cal tenir en compte pel projecte. - Autocontrols
7,00 hores Legalitzacid - Fitxa d’elaboracio
- Etiquetatge - Practiques de higiene
- Especificacid d’artesa
- Especificacions de qualitat o
diferenciacio: DOP, ETG, IGP, Q, ...
- Certificacions
(15) - Control de la qualitat dels formatges - Elaboracio de nates i Sra. Natalia Nicolau
30/05/2012 - Accidents i defectes dels formatges i mantega
Mati de 9,00 a altres productes lactis - Autocontrols
1,00 hores - Fitxa d’elaboracio
(16) Observacio: - Visita/es a formatgeria/es Sr. Florenci Bayés
30/05/2012 - Instal-lacions, maquinaria i equips
Tardade 3,00 a | - Productes elaborats
7,00 hores - Organitzacio feina
- Mesures d’higiene i seguretat
alimentaria
- Comercialitzacio
- Perspectives de futur
(17) - Avaluacié sensorial - Avaluacié i tast de Sr. Oriol Urgell
20/07/2012 - Introduccié al tast formatges i altres derivats
Mati de 9,00 a - Valoracions dels concursos de lactis
1,00 hores formatges - Fitxa d’avaluacié sensorial

- Comercialitzacié i imatge. Presentacio
dels productes

- Practica de higiene




(18) - Seguiment dels formatges madurats - Avaluacié dels formatges Sr. Florenci Bayés
20/07/2012 elaborats durant el curs curats realitzats durant el
Tarda de 3,00 a | - Que cal tenir en compte a nivell curs
7,00 hores economic en un establiment de - Seguiment fitxes
produccié formatgera d’elaboracié
- Dubtes i consultes
- Avaluacié del curs i propostes
Programa:
Fecha Temas Practicas Ponentes
(01) - Presentacion del curso - Elaboracién de Maté Sr. Florenci Bayés
21/05/2012 - Principios de la elaboracion de quesos | - Autocontroles
Mafana de y otros productos lacteos - Ficha de elaboracion
9,00 a 13,00 - Definicidn de leche y queso
horas - La produccidn de la leche
- La leche
- Proceso de la elaboracion de quesos
(02) - Conceptos basicos sobre la higiene y - Elaboracidn de Matg, Sr. Miquel Martinez
21/05/2012 la seguridad alimentaria cuajada

Tarde de 15,00
a 19,00 horas

- Concepto de higiene i seguridad
alimentaria

- Peligros alimentarios

- Enfermedades transmitidas por
alimentos y sistemas de informacion

- Autocontroles
- Ficha de elaboracion
- Practicas de higiene

(03) - Principios de la elaboracion de quesos | - Elaboracidon de quesos Sr. Josep Viader
22/05/2012 y otros productos lacteos frescos

Mafana de - Etapas en los procesos de elaboracion | - Autocontroles

9,00 a 13,00 de quesos - Ficha de elaboracion

horas

(04) - Principios de la elaboracion de quesos | - Elaboracién de queso tierno | Sr. Josep Viader
22/05/2012 y otros productos lacteos - Autocontroles

Tarde de 15,00
a 19,00 horas

- Etapas en los procesos de elaboracién
de quesos

- Ficha de elaboracion

(05) - Principios de la elaboracién de quesos | - Elaboracién de queso Sr. Florenci Bayés
23/05/2012 y otros productos lacteos madurado

Mafiana de - Elaboracidn de quesos - Autocontroles

9,00 a 13,00 - Ficha de elaboracion

horas

(06) - Conceptos basicos sobre la higiene y - Elaboracién de queso de Sr. Oriol Urgell
23/05/2012 la seguridad alimentaria coagulacion lactica

Tarde de 15,00
a 19,00 horas

- Practicas correctas de higiene a la
queseria

- Residuos de la queseria

- Medio ambiente

- Subproductos de la queseria y su
aprovechamiento

- Autocontroles
- Ficha de elaboracion
- Practicas de higiene

(07) - Principios de la elaboracion de quesos | - Elaboracién de queso Sr. Josep Viader
24/05/2012 y otros productos lacteos madurado con calentamiento

Mafiana de - Maquinaria y equipos de la queseriay | de la pasta y pasta cocida

9,00 a 13,00 otros productos lacteos - Autocontroles

horas - Ficha de elaboracion

(08) - Conceptos basicos sobre la higiene y - Elaboracién de queso de Sr. Miquel Martinez
24/05/2012 la seguridad alimentaria coagulacion lactica

Tarde de 15,00
a 19,00 horas

- El control sanitario de las queserias:
registro, clasificacion segun el riesgo,
inspeccién y auditoria

- Plan de limpieza y desinfeccién de la
queseria

- Autocontroles
- Ficha de elaboracién
- Practiques de higiene




(09)

- Principios de la elaboracion de quesos

- Elaboracidn de queso

Dr. Buenaventura

25/05/2012 y otros productos lacteos madurado de pasta lavada Guamis
Mafana de - Etapas en los procesos de elaboracidon | - Autocontroles
9,00 a 13,00 de quesos: Microbiologia de la leche y - Ficha de elaboracién
horas sus elaborados, los cultivos iniciadores | - Practicas de higiene
y la su influencia en los elaborados.
Cuajo
(10) - Conceptos basicos sobre la higiene y - Elaboracidén de queso de Sr. Miquel Martinez
25/05/2012 la seguridad alimentaria coagulacion lactica

Tarde de 15,00
a 19,00 horas

- Practicas correctas de higiene a la
queseria. Manipulaciones criticas:
leche cruda, maduracién en madera, ...
- Verificacidn de las producciones y
analitica del producto final

- Autocontroles
- Ficha de elaboracion
- Practicas de higiene

(11) - Principios de la elaboracion de quesos | - Elaboracidn de leches Sra. Roser Romero
28/05/2012 y otros productos lacteos fermentadas: yogures, del Castillo
Mafana de - Principios de la elaboracion de otros probidticos y otras
9,00 a 13,00 productos lacteos - Elaboracién de queso de
horas coagulacion mixta

- Autocontroles

- Ficha de elaboracién
(12) - Principios de la elaboracién de quesos | - Elaboracion de leches Sra. Roser Romero
28/05/2012 y otros productos lacteos fermentadas: yogures, del Castillo

Tarde de 15,00
a 19,00 horas

- Principios de la elaboracion de otros
productos lacteos

probidticos y otras

- Elaboracién de queso de
coagulacion mixta

- Autocontroles

- Ficha de elaboracion

(13)
29/05/2012
Mafana de
9,00 a 13,00
horas

- Conceptos basicos sobre la higiene y
la seguridad alimentaria

- Higiene de la granja a la queseria y de
la queseria al consumidor

- Elaboracidn de leches
fermentadas: yogures,
probidticos y otras

- Elaboracidn de queso de
coagulacion mixta

- Autocontroles

- Ficha de elaboracion

Sra. Mariona Rota

(14)
29/05/2012
Tarda de 15,00
a 19,00 horas

- Instalaciones

- Legislacion especifica

- Que se debe tener en cuenta en el
proyecto. Legalizaciéon

- Etiquetaje

- Especificacion de artesano

- Especificaciones de calidad u
diferenciacion: DOP, ETG, IGP, Q, ...
- Certificaciones

- Elaboracién de queso
madurado con leche cruda
- Autocontroles

- Ficha de elaboracién

- Practicas de higiene

Sr. Oriol Urgell

(15) - Control de la calidad de los quesos - Elaboracidn de natas y Sra. Natalia Nicolau
30/05/2012 - Accidentes y defectos de los quesos y mantequilla

Mafana de otros productos lacteos - Autocontroles

9,00 a 13,00 - Ficha de elaboracion

horas

(16) Observacion: - Visita/as a queseria/as Sr. Florenci Bayés
30/05/2012 - Instalaciones, maquinaria y equipos

Tarda de 15,00
a 19,00 horas

- Productos elaborados

- Organizacion trabajo

- Medidas de higiene y seguridad
alimentaria

- Comercializacidn

- Perspectivas de futuro




(17) - Evaluacién sensorial - Evaluacién y cata de quesos | Sr. Oriol Urgell

20/07/2012 - Introduccion a la cata y otros productos lacteos
Mafana de - Valoraciones de los concursos de - Ficha de evaluacion
9,00 a 13,00 quesos sensorial

horas - Comercializacion y imagen - Practicas de higiene

Presentacion de los productos

(18) - Seguimiento de los quesos madurados | - Evaluacion de los quesos Sr. Florenci Bayés
20/07/2012 elaborados durante el curso madurados realizados
Tarde de 15,00 - Que debe tener presente a nivel durante el curso
a 19,00 horas econdmico en un establecimiento de - Seguimiento fichas de
producciéon quesera elaboracién

- Dudas y consultas
- Evaluacién del curso y propuestas

Informacié general:

El curs esta destinat a tothom que hi estigui interessat.
La duracio del curs és de 72 hores, del 21 al 30 de maig i 20 de juliol de 2012.
L’horari previst és de les 9,00 a 1,00 hores del mati i de 3,00 a 7,00 de la tarda.

Les explicacions teoriques s’alternaran amb practiques d’elaboracid, autocontrols, avaluacions i controls técnics,
sanitaris i de qualitat.

Caldra portar una bata o granota i botes o calgat d’aigua.

Els alumnes que hagin assistit com a minim al 80% de les sessions rebran un certificat acreditatiu.

D’acord al “Pla de Formacio del Sector Formatger Artesa de Catalunya”

Nivell A: Auxiliar formatger

Curs NAM1C1 Modul 1; Higiene i Seguretat Alimentaria: Conceptes basics sobre la Higiene i
la seguretat alimentaria (15 hores)

Curs NAM2C1 Modul 2; La Llet com a Materia Prima i la Tecnologia d’elaboracié de
formatges i altres productes lactis: Principis d’elaboracié de formatges i altres
productes lactis (45 hores)

MAMPR Practiques en una formatgeria (150 hores)

Avaluacié Prova de continguts i prova practica.

Nivell B: Mestre Formatger

Curs NBM1C1 Modul 1; Ciéncia de la Llet i dels productes lactis: Fisica. Fisico-quimica.
quimica i bioquimica de la llet (20 hores)

Curs NBM1C2 Modul 1; Ciencia de la Llet i dels productes lactis: Microbiologia de la llet (20 hores)

Curs NBM2C1 Modul 2; Gestid de la Higiene i Seguretat Alimentaria: Conceptes basics sobre

la Higiene i la seguretat alimentaria (15 hores)




Curs NBM2C2 Modul 2; Gestid de la Higiene i Seguretat Alimentaria: Implantacio i control de
sistemes d’assegurament de la higiene i seguretat alimentaria (30 hores)

Curs NBM3C1 Modul 3; Elaboracié de formatges i productes lactis. Instal-lacions i Seguretat a
la feina: Principis d’elaboracié de formatges i altres productes lactis (45 hores)

Curs NBM3C2 Modul 3; Elaboracié de formatges i productes lactis. Instal-lacions i Seguretat a
la feina: Tecnologia d’elaboracié de formatge. Seguiment de la maduracié i
defectes (45 hores)

Curs NBM4C1 Modul 4; Nutricid, valor sensorial, gastronomia i cultura del formatge (historia,
Geografia i tipus de formatges): Nutricid, valor sensorial, cultura i gastronomia
del formatge (30 hores)

NBM3PR Practiques en una formatgeria (150 hores)

Avaluacio Prova de continguts i prova practica

Nivell C: Especialitzacions (temes monogrdfics complementaris)

Coordinacié del Pla:  Escola de Capacitacid Agraria del Pirineu Na Nati Valls Teixido
Finca de les Colomines-Bellestar 25700-La Seu d’Urgell

Tel. 973352358A/e: aecapir.dar@gencat.cat

Informacidn general:

El curso esta destinado a todos los interesados.

La duracion del curso es de 72 horas, del 21 al 30 de Mayo y 20 de Julio de 2012.
El horario previsto es de las 9,00 a las 13,00 y de 15,00 a 19,00 horas.

Las explicaciones tedricas se alternaran con las practicas de elaboracion, autocontroles, evaluaciones y controles
técnicos, sanitarios y de calidad.

Se tendra que llevar una bata o mono y botas o calzado de agua.

Los alumnos que hayan asistido a un minimo del 80% de les sesiones recibirdn un certificado acreditativo.

Segun el “Plan de Formacidn del Sector Quesero Artesano de Catalunya”

Nivel A : Auxiliar quesero

Curso NAM1C1 Médulo 1; Higiene y Seguridad Alimentaria: Conceptos basicos sobre la
higiene y la seguridad alimentaria (15 horas)

Curso NAM2C1 Médulo 2; La Leche como Materia Prima y la Tecnologia de la elaboracion de
quesos y otros productos lacteos: Principios de elaboracidn de quesos

y otros productos lacteos (45 horas)
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MAMPR Practicas en una queseria (150 horas)

Evaluacion Prueba de contenidos y prueba practica.

Nivel B: Maestro Quesero

Curso NBM1C1 Mddulo 1; Ciencia de la Leche y de los productos lacteos: Fisica. Fisico-
quimica. Quimica i bioquimica de la llet (20 horas)

Curso NBM1C2 Mddulo 1; Ciencia de la Leche y de los productos lacteos: Microbiologia de la
leche (20 horas)

Curso NBM2C1 Mddulo 2; Gestidn de la Higiene y Seguridad Alimentaria: Conceptos basicos
sobre la Higiene i la seguridad alimentaria (15 horas)

Curso NBM2C2 Mdédulo 2; Gestidn de la Higiene y Seguridad Alimentaria: Implantaciony
control de los sistemas de aseguramiento de la higiene y seguridad alimentaria
(30 horas)

Curso NBM3C1 Mddulo 3; Elaboracion de quesos y productos lacteos. Instalaciones y
Seguridad en el trabajo: Principios de la elaboracion de quesos y otros
productos lacteos (45 horas)

Curso NBM3C2 Médulo 3; Elaboracion de quesos y productos lacteos. Instalaciones y
seguridad en el trabajo: Tecnologia de elaboracién de queso. Seguimiento de la
maduracién y defectos (45 horas)

Curso NBM4C1 Mddulo 4; Nutricién, valor sensorial, gastronomia y cultura del queso
(historia, geografia y tipos de quesos): Nutricidn, valor sensorial, culturay
gastronomia del queso (30 horas)

NBM3PR Practicas en una queseria (150 horas)

Evaluacion Prueba de contenidos y prueba practica

Nivel C: Especializaciones (temas monogrdficos complementarios)

Coordinacién del Plan: Escola de Capacitacié Agraria del Pirineu Na Nati Valls Teixidd
Finca de les Colomines — Bellestar 25700-La Seu d’Urgell (Lleida)

Tel. 973352358A/e: aecapir.dar@gencat.cat

Professorat del curs/Profesorado del curso:

Florenci Bayés i Prat, Tecnic en agropecuaries. Tecnic de suport d’'IRTA.

Buenaventura Guamis Lépez, Bioleg. Catedratic de Tecnologia dels Aliments, Director de la Planta de Tecnologia
dels Aliments d’UAB.

Miquel Martinez Martinez, Bioleg i veterinari. Técnic de Salut Publica i Consum de I’Ajuntament de Barcelona.


mailto:aecapir.dar@gencat.cat

Natalia Nicolau i Villellas, ETA en industries agroalimentaries i Tecnologia dels aliments. Tecnica de Projectes de la
Planta de Tecnologia dels Aliments d’UAB.

Roser Romero del Castillo, ETA en agropecuaries i industries agroalimentaries, Llicenciada en ciéncia i tecnologia
dels aliments. Professora de I'Escola Superior d’Agricultura de Barcelona.

Mariona Rota Cano, ETA en industries agroalimentaries, Llicenciada en ciéncia i tecnologia dels aliments. Activitats a
I’entorn formatger.

Oriol Urgell i Saborit. ETA en indUstries agroalimentaries, Llicenciat en ciéncia i tecnologia dels aliments.
Professional en projectes, legalitzacions, assessor técnic i comercialitzacié.

Josep Viader i Anfrons, Técnic en indUstries lacties. Distribuidor de productes, maquinaria i equips de I'entorn dels
lactis i assessor técnic.

Butlleta d’inscripcié / Hoja de inscripcién:  XXXIllé edicié Curs d’elaboracié de formatges (intensiu)

XXXII2 edicidn Curso de elaboracién de quesos (intensivo)

Professio/profesion:

Adrega/direccién:

Interessat/da per optar a les qualificacions del “Pla de Formaci6 pel Sector Formatger Artesa de
Catalunya”/Interesado/a para acceder a las cualificaciones profesionales del “Plan de Formacién para el Sector
Quesero Artesano de Catalunya:
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