Formacio continua
Escoles Agraries

Cocci0 a baixa temperatura

Monells, 17 i 19 de novembre de 2025 L

-

Presentacio i objectius

L’Escola Agraria de I'Emporda us proposa una tercera edicié d'aquest TALLER de cuina a baixa temperatura.

La cocci6 a baixa temperatura és una técnica que permet elaborar productes de textura i sabor caracteristics, d’alt valor
gastronomic. També, en la seva variant de coccié al buit, es pot utilitzar com a tecnologia de conservacid, amb
I'obtencié de productes pasteuritzats. A més, aquestes técniques permeten disminuir les minves de produccio, alhora
que faciliten una millor planificacio i aprofitament dels recursos. Aixi, podem elaborar durant la nit, fora de les hores de
més activitat als obradors o, en el cas de la coccié al buit, avancar una produccio de qualitat amb dies d’antelacio.

El curs consistira en dues sessions tedrico-practiques on es presentaran les bases tecnologiques, aixi com diferents
idees i aplicacions. Es fara un taller practic amb les técniques de coccié a baixa temperatura, amb diverses tecnologies,
envasos i matrius alimentaries, alhora que s’aniran revisant els conceptes teorics al darrere d’aquesta técnica. Es fara
emfasi en com garantir la seguretat alimentaria.

Aquest curs esta adrecat a elaboradors alimentaris que volen innovar en els sistemes de treball i en la
gamma de productes mitjancant les tecniques de cocci6 al buit i a baixa temperatura, tan en productes carnis com en
verdures.

____________________________________________________________________________________________________________________________________________|
Programa

Elaboracié de productes de cocci6 a baixa temperatura (sessidns tedrico-practiques)
Equips necessaris: forns, banys termostatics, envasos, envasadores, abatedors de temperatura, etc.
Aspectes a tenir en compte: relacié temps/temperatura, consideracions de seguretat alimentaria,
higienitzacio de les matéries primeres, etc.
Aspectes gastrondmics de la técnica de la coccio al buit: coccions directes i indirectes. Técniques per
impregnar, aromatitzar, macerar, conservar, compactar, desairejar.
Idees i casos practics de productes: elaboracié de plats amb carn, llegums, verdures i altres productes.

Professorat

Jordi Parés i Mozo, professor de I'Institut Escola d’Hostaleria i Turisme de Girona i creador de
'aula de cuina Takkokken.

Realitzacio Inscripcions

Lloc: Escola Agraria i Us hi podeu preinscriure a ’Escola Agraria i Alimentaria de
Alimentaria de PEmporda, I’Emporda a través de I'enllag:

Finca Camps i Armet, s/n, https://forms.office.com/e/OMmHd92cJP

17121 Monells
Coordinador: Laura Pagées

Calendari: 17 i 19 de novembre Telefon: 972 63 06 22
de 2025 ale laurapages@gencat.cat
Horari: de 09.00 a 14.00 h Cost: 15 €
(segons ORDRE ACC/54/2022 de 30 de marg de creaciod dels preus
Durada: 10 h publics de les escoles agraries)

Més informacio: agricultura.gencat.cat
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