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Presentacio i Objectius

L’Escola dels Oficis de la Carn, i 'Escola Agraria de 'Emporda, aprofitant I'experiéncia adquirida al llarg
dels anys en la formaci6é especialitzada i dirigida als sectors agroalimentaris del nostre pais, i en
especial a les petites empreses del sector carni, hem volgut sumar esfor¢os una altra vegada per oferir-
los un programa de formacié que pugui oferir respostes a un sector en plena evolucié i preparar
professionals capacos d’afrontar els reptes d'innovacié i competitivitat que requereixen els temps
actuals.

El curs va dirigit a professionals, principalment joves en actiu, que treballin o que hagin comencat a
treballar en els darrers anys en petits establiments del sector carni en general o en obradors artesans
de carnisseria-xarcuteria, i no disposin dels coneixements tecnoldgics més elementals relacionats amb
les caracteristiques, propietats i manipulacié de les carns, l'elaboracié dels productes derivats,
I'organitzacié del treball i la gestié econdmicai de la produccié en aquests petits establiments.

Pels seus continguts també es considera molt adequat per aquells professionals que treballen en
establiments carnis de majors dimensions, i que necessiten un reciclatge o una actualitzacié de
coneixements per adaptar els seus processos i la seva oferta als nous requeriments tecnologics, de
presentacio i de tendéncies que imposen els temps actuals.

A I'hora de dissenyar aquest curs s’ha tingut en compte que els alumnes que s’inscriguin al curs poden,
de forma habitual, exercir la practica en aquests processos als seus propis obradors de forma
immediata i diaria, amb I'avantatge de que en el decurs de les sessions tenen I'oportunitat de traslladar
de forma directa els seus dubtes i consultes als professors especialistes.

Professorat

Investigadors de 'lRTA. Tecnics d’empreses alimentaries. Professors especialistes de la Fundacio
Oficis de la Carn. Altres experts en gestio i organitzacio.

Realitzacio Inscripcions
Lloc:

Escola dels Oficis de la
Carn. Fundaci6 Oficis de la
Carn. Carrer Consell de

Per les modalitats de matricula, drets d’inscripcio,
periode d’inscripcions i informacio detallada amb el
programa complet del curs podeu consultar la

Cent, 80. 08015 Barcelona. pagina web www.gremicarn.cat

Escola Agraria Emporda. Inscripcions:

Finca Camps i Armet s/n, Escola de la Fundacio Oficis de la Carn. Fundaci6
17121 Monells. Oficis de la Carn. Carrer Consell de Cent, 80.
Calendari: 08015 Barcelona. Tel. 934241058. Sra. Susanna
Inici 14 de gener de 2019 info@escolaoficisdelacarn.cat

Horari: Escola Agraria de 'Emporda. Finca Camps i Armet
THtOs Cailnals ae 1D d 2 sin. 17121 Monells. Tel. 972630123-972630622

Durada del curs:

ok Sra. Begofa Ibafiez begona.ibanez@gencat.cat
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Programa

. Elaboracio de productes carnis. Generalitats.

. La Carn.

. Productes curats i assecats

. Elaboracioé de productes assecats i curats

. Els additius i ingredients

. Espécies i Condiments. Aromes i gelatines.

. Economia i gesti6 de 'empresa (*)

. Economia i gesti6 de 'empresa 2 (*)

. L'organitzacio de la produccio i el treball (*)

0. L'organitzacio de la produccié i el treball 2 (*)

1. Especejament i preparacio de carns Elaboracio de salaons cuites (1)
12. Elaboraci6 de salaons cuites (2)

13. Elaboraci6 de productes tradicionals cuits (1)

14. Elaboraci6 de productes tradicionals cuits (2)

15. Elaboracié de productes escaldats i d’emulsions fredes (1)

16. Elaboraci6 de productes escaldats i d’emulsions fredes (2)

17. Elaboracié d’emulsions calentes (1)

18. Introducci6 a I'etiquetatge i a la informacio al consumidor)

19. Conserves carnies. Validacié de processos termics i determinacio de la vida util. (*)
20. L'envasament dels productes Carnis

21. Validacio dels tractaments térmics. Determinacio de la vida util (*)
22. Els productes adobats i marinats.

23. Cloenda. Presentaci6 de productes. Lliurament de diplomes.
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(*) Algunes de les sessions programades es faran en format de jornada técnica o curs i
seran obertes a altres professionals interessats.
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