XXXIlé edicié del Curs d’elaboracié de formatges (tardes)

25 de gener al 02 de maig de 2012 IRTA. Torre Marimon, Caldes de Montbui Vallés Oriental

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”.

Programa:
- La llet i el formatge. - La produccid de la llet. - Procés de I'elaboracié de formatges.
- Tipus de formatges. - Productes lactis. - Etapes en els processos d’elaboracié de formatges.

- 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.

- Legislacid especifica. - Que cal tenir en compte en un projecte d’una formatgeria. Legalitzacié
- Especificacié d’artesa i especificacions de qualitat, tradicional, o diferenciacid.

- Comercialitzacio 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.

Organitzacié Col-laboracid

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

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

08007-BARCELONA 4.- Universitat Autonoma de Barcelona

Tel. 902789449 (extensid 1328), 5.- Universitat Politécnica de Catalunya
938654350, Fax 938650954 6.- ACREFA - Associacid Catalana de Ramaders

Elaboradors de Formatge Artesa
7.- IRTA. Institut de Recerca i Tecnologia Alimentaria

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. 938654350 Fax 938650954 florenci.bayes@irta.cat



mailto: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 places (20

participants).

Abans de realitzar el pagament, cal sol-licitar a la secretaria del curs I'existéncia de places lliures i fer la reserva
previa. Les sol-licituds d’inscripcié seran ateses d’acord amb I'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:

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

0081 0028 66 0001183926

Programa
25/01/2012 - Presentacié del curs - Elaboracié de Matd Sr. Florenci Bayés
Tarda de 4,00 a | - Principis d’elaboracié de formatges i - Autocontrols
8,00 hores altres productes lactis - Fitxa d’elaboracio

- Definicid de llet i formatge

- La produccio de la llet

- Lallet

- Procés de I'elaboracid de formatges
01/02/2012 - Principis d’elaboracié de formatges i - Elaboracié de Mat¢, quallada Sr. Josep Viader
Tarda de 4,00 a | altres productes lactis - Autocontrols
8,00 hores - Etapes en els processos d’elaboracid - Fitxa d’elaboracié

de formatges
08/02/2012 - Conceptes basics sobre la higieneila - Elaboracié de formatges Sr. Miquel
Tarda de 4,00 a | seguretat alimentaria frescos Martinez
8,00 hores - Concepte d’higiene i seguretat - Autocontrols

alimentaria - Fitxa d’elaboracid

- Perills alimentaris - Practiques de higiene

- Malalties transmeses per aliments i

sistemes d’informacié
15/02/2012 - Principis d’elaboracié de formatges i - Elaboracié de formatge tendre | Sr. Josep Viader
Tarda de 4,00 a | altres productes lactis - Autocontrols
8,00 hores - Etapes en els processos d’elaboracio - Fitxa d’elaboracié

de formatges
22/02/2012 - Principis d’elaboracié de formatges i - Elaboracié de formatge curat Sr. Florenci Bayés
Tarda de 4,00 a | altres productes lactis - Autocontrols
8,00 hores - Elaboracié de formatges - Fitxa d’elaboracio
29/02/2012 - Conceptes basics sobre la higieneila - Elaboraci6 de formatge curat Sr. Oriol Urgell
Tarda de 4,00 a | seguretat alimentaria de pasta rentada
8,00 hores - Practiques correctes d’higiene a la - Autocontrols

formatgeria - Fitxa d’elaboracid

- Residus de la formatgeria - Practiques de higiene

- Medi ambient

- Subproductes de la formatgeria i el

seu aprofitament
07/03/2012 - Principis d’elaboracié de formatges i - Elaboracié de formatge curat Sr. Josep Viader
Tarda de 4,00 a | altres productes lactis amb escalfament de la pasta i
8,00 hores - Maquinaria i equips de la formatgeria | pasta cuita

i per altres productes lactis - Autocontrols

- Fitxa d’elaboracid

14/03/2012 - Conceptes basics sobre la higieneila - Elaboracié de formatge de Sr. Miquel
Tarda de 4,00 a | seguretat alimentaria coagulacio lactica Martinez
8,00 hores - El control sanitari de les formatgeries: | - Autocontrols

registre, classificacié en funcio del risc,
inspeccié i auditoria

- Pla de neteja i desinfeccio de la
formatgeria

- Fitxa d’elaboracié
- Practiques de higiene




15/03/2012
Tarda de 4,00 a

- Principis d’elaboracié de formatges i
altres productes lactis

- Elaboracié de formatge de
coagulacio lactica

Dr. Buenaventura
Guamis

8,00 hores - Etapes en els processos d’elaboracio - Autocontrols
de formatges: Microbiologia de la llet i - Fitxa d’elaboracid
els seus elaborats, els cultius iniciadors
i la seva incidéncia en els elaborats.
Quall
16/03/2012 - Conceptes basics sobre la higiene i la - Elaboracié de formatge de Sr. Miquel
Tarda de 4,00 a | seguretat alimentaria coagulacio lactica Martinez
8,00 hores - Practiques correctes d’higiene a la - Autocontrols
formatgeria. Manipulacions critiques: - Fitxa d’elaboracié
llet crua, maduracié en fusta, ... - Practiques de higiene
- Verificacid de les produccions i
analitica del producte final
21/03/2012 - Principis d’elaboracié de formatges i - Elaboracio de llets Sra. Roser Romero
Mati de 9,00 a altres productes lactis fermentades: iogurts i altres del Castillo
02,00 hores - Principis d’elaboracié d’altres - Elaboracié de formatge de
productes lactis coagulacio mixta
- Autocontrols
- Fitxa d’elaboracié
21/03/2012 - Principis d’elaboracié de formatges i - Elaboraci6 de llets Sra. Roser Romero
Tarda de 4,00 a | altres productes lactis fermentades: iogurts i altres del Castillo
7,00 hores - Principis d’elaboracio d’altres - Elaboracié de formatge de
productes lactis coagulacié mixta
- Autocontrols
- Fitxa d’elaboracid
22/03/2012 - Conceptes basics sobre la higieneila - Elaboracio de llets Sra. Mariona Rota
Tarda de 4,00 a | seguretat alimentaria fermentades: iogurts i altres
8,00 hores - Higiene de la granja a la formatgeria i - Elaboracié de formatge de
de la formatgeria al consumidor coagulacio mixta
- Autocontrols
- Fitxa d’elaboracié
28/03/2012 - Instal-lacions - Elaboracié de formatge curat Sr. Oriol Urgell
Tarda de 4,00 a | - Legislacio especifica amb llet crua
8,00 hores - Projecte que cal tenir en compte. - Autocontrols
Legalitzacid - Fitxa d’elaboracié
- Etiquetatge - Practica de higiene
- Especificacid d’artesa
- Especificacions de qualitat o
diferenciacio: DOP, ETG, IGP, Q, ...
- Certificacions
11/04/2012 - Control de la qualitat dels formatges - Elaboracid de nates i mantega | Sra. Natalia
Tarda de 4,00 a | - Accidents i defectes dels formatges i - Autocontrols Nicolau
8,00 hores altres productes lactis - Fitxa d’elaboracio
18/04/2012 Observacié: - Visita/es a formatgeria/es Sr. Florenci Bayés
Tarda de 4,00 a | - Instal-lacions, maquinaria i equips
8,00 hores - Productes elaborats

- Organitzacio feina

- Mesures d’higiene i seguretat
alimentaria

- Comercialitzacio

- Perspectives de futur




25/04/2012 - Avaluacio sensorial - Avaluacié i tast de formatgesi | Sr. Oriol Urgell
Tardade 4,00 | - Introduccid al tast altres derivats lactis
8,00 hores - Valoracions dels concursos de - Fitxa d’avaluacié sensorial

formatges - Practica de higiene

- Comercialitzacio i imatge. Presentacio

dels productes
02/05/2012 - Seguiment dels formatges madurats - Avaluacié dels formatges Sr. Florenci Bayés
Tarda de 4,00 a | elaborats durant el curs curats realitzats durant el curs
8,00 hores - Que cal tenir en compte a nivell - Seguiment fitxes d’elaboracid

economic en un establiment de
produccié formatgera

- Dubtes i consultes

- Avaluacié del curs i propostes

Informacié general:

El curs esta destinat a tothom que hi estigui interessat.

La duracio del curs és de 72 hores, del 25 de gener al 02 de maig de 2012.

L’horari previst és de les 4,00 a 8,00 de la tarda, amb algunes excepcions d’acord als tipus d’ elaborats.

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

Curs NAM2C1

MAMPR

Avaluacio

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

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

Practiques en una formatgeria (150 hores)

Prova de continguts i prova practica.

Nivell B: Mestre Formatger

Curs NBM1C1

Curs NBM1C2

Curs NBM2C1

Modul 1; Ciencia de la Llet i dels productes lactis: Fisica. Fisic-

quimica. Quimica i bioquimica de la llet (20 hores)

Modul 1; Ciéncia de la Llet i dels productes lactis: Microbiologia de la llet

(20 hores)

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; Elaboracio 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’elaboracid de formatge. Seguiment de la maduracid i
defectes (45 hores)

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

NBM3PR Practiques en una formatgeria (150 hores)

Avaluacié Prova de continguts i prova practica

Nivell C: Especialitzacions (temes monogrdfics complementaris)

Coordinacio del Pla: Escola de Capacitacié Agraria del Pirineu Na Nati Valls i Teixidd
Finca de les Colomines — Bellestar 25700-La Seu d’Urgell

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

Professorat del curs:

Florenci Bayés i Prat, Técnic en agropecuaries. Técnic 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. Tecnic de Salut Publica i Consum de I’Ajuntament de Barcelona

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 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.


mailto:aecapir.dar@gencat.cat

Butlleta d’inscripcié: XXXIlé edicié Curs d’elaboracié de formatges (partit)

Correu electronic:

Interessat/da per optar a les qualificacions del “Pla de Formacié pel Sector Formatger Artesa de Catalunya”:



