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Programa

e Lallet, la seva composicio i incidéncia en els derivats
lactics.

e El formatge i altres elaborats de la llet, i la seva diver-
sitat.

o Les etapes de I'elaboracié de formatges.

e Elaboracié de diferents tipus de formatges i altres
derivats de la llet.

e Maneig de la higiene.

e Gestio de la qualitat.

e Els additius i productes utilitzats en un establiment ali-
mentari formatger.

e Instal-lacions, maquinaria, equips, materials i estris
necessaris.

e Posar a l'abast la consulta de la normativa sobre
aquesta activitat.

e Comercialitzacio i la seva evoluci6.

e Avaluacio sensorial. Tast de formatges.

e Relacié6 amb el medi ambient.

Programa de practiques

01/02/2005, dimarts

Elaboracié de quallada i mato

08/02/2005, dimarts

Elaboracié de formatges frescos

15/02/2005, dimarts

Elaboracié de formatges tendres

22/02/2005, dimarts

Elaboracié de formatges curats

01/03/2005, dimarts

Elaboracié de formatges curats de
pasta rentada

08/03/2005, dimarts

Elaboracié de formatges curats de
pasta cuita

15/03/2005, dimarts

Elaboracié de formatges de coagu-
lacié acida lactica

16/03/2005, dimecres

Continuacié de la sessié anterior

17/03/2005, dijous

Continuacié de la sessié anterior

29/03/2005, dimarts

Elaboracio de llets fermentades
Elaboracié de formatge de coagu-
lacié mixta

(horari d'aquesta sessio: de 9 a 19 h)

30/03/2005, dimecres

Continuacio de la sessi6 anterior

05/04/2005, dimarts

Avaluacié sensorial. Tast de format-
ges

12/04/2005, dimarts

Visita a un establiment alimentari
formatger

03/05/2005, dimarts

Avaluacio dels formatges curats ela-
borats

Obijectius

Aquest curs vol contribuir a la formacié d’estudiants i
complementar la millora professional dels elaboradors.
També vol ser una descoberta per a restauradors, aixi
com també una conscienciacié per als consumidors i
una oportunitat cultural per al public en general inte-
ressat en el mon dels formatges i altres derivats de la
llet.

Informacié general

e El curs esta destinat a tothom que hi estigui interes-
sat.

e La duracié del curs és de 60 hores, de I'1 de febrer al
12 d'abril de 2005 (amb una sessi6 addicional el dia 3
de maig).

e L'horari previst és de les 16 a les 20 h, amb algunes
excepcions.

e Les explicacions teoriques s'alternaran amb practi-
ques d’'elaboracié, d'avaluacié i controls de qualitat.

e Caldra portar una bata o granota i botes o calcat
d'aigua.

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

Professorat

Miguel Martinez, Roser Romero del Castillo, Josep
Viader, Jordi Feliu, Oriol Urgell, Florenci Bayés.

Drets d'inscripcio

El preu del curs és de 60 euros. Aquesta quantitat es fara
efectiva el primer dia de curs a Torre Marimon.
Podran participar-hi un maxim de 20 alumnes. Es res-
pectara I'ordre de recepcioé de les sol-licituds. En cas de
no poder ser acceptada una sol-licitud per saturacio, es
comunicara a la persona afectada.

Lloc de realitzacio

El curs es dura a terme a les instal-lacions de Torre Ma-
rimon, de la Diputacié de Barcelona, ubicades a Caldes
de Montbui.
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Torre Marimon, Caldes de Montbui, de febrer a abril de 2005

Nom i cognoms

Professio

Adreca

CcP

Poblacié

Adreca electronica

Teleéfon mobil

Telefon fix

Cal enviar aquesta butlleta, per correu postal o per fax, a la secretaria del curs.

Les sol-licituds d'inscripcié seran ateses d’acord amb I'ordre de recepcié.



