Formacio continua

Escoles Agraries
Introduccio a I’elaboracio

de derivats lactics

Monells, del 3 al 12 de juny de 2026

* \ il PR

Presentacio i objectius

Aquest curs ofereix una introduccioé a la transformacié de productes lactics, amb un enfocament practic que
permet adquirir coneixements basics sobre les caracteristiques de la llet i els processos implicats en la seva
transformacio.

Al llarg de la formacid, s’abordaran els principis fonamentals per a I'elaboracié de diferents derivats lactics, com
ara iogurts, formatges frescos i formatges d’untar, tot incidint en els parametres tecnologics i les condicions que
influeixen en la qualitat del producte final. La metodologia combina continguts tedrics amb activitats practiques,
amb l'objectiu de facilitar la comprensio i aplicacié dels conceptes treballats.

Aquesta formacié es planteja com una primera aproximacié al sector de la transformacio lactica, que permeti als
participants adquirir una base solida per a possibles aplicacions posteriors, tant en I'ambit personal com
professional.

Objectius del curs

» Coneéixer els principis basics de la transformacié de la llet en diferents derivats lactics, com ara iogurts,
formatges frescos i formatges d’untar.

» Identificar els principals factors que intervenen en els processos d’elaboracio, com la qualitat de la matéria
primera, la temperatura, el temps i les condicions de fermentacio.

» Aplicar técniques basiques d’elaboracié de productes lactics en un entorn practic i controlat.
» Desenvolupar criteris basics d’avaluacio dels productes obtinguts mitjangant el tast i 'analisi sensorial.

Professorat

Xavier Patxot Peitx, professor de 'Escola Agraria del Pirineu.

Realitzacié Inscripcions
Lloc: Escola Agraria i Us hi podeu preinscriure a ’Escola Agraria i Alimentaria de
Alimentaria de ’Emporda PEmporda a través d’aquest formulari.
Finca Camps i Armet, s/n
17121 Monells Coordinadora: Laura Pages i Barceld
Teléfon: 972 63 01 23
Calendari: 3, 4,5i 11 de ale laurapages@gencat.cat
juny i sortida divendres 12 de
juny del 2026 Cost: 32 €
(segons ORDRE ARP/23/2026, de 5 de febrer, per la qual s’aproven
Horari: de 9.00 a 14.00 h els preus publics de les escoles agraries)
Durada: 25 h

Més informacid: agricultura.gencat.cat

«.‘ l AN Generalitat
Ye Eraries LY de Catalunya



https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSd7rLz4WY3UgoQylwh_qP3-tWwK-h-FJOCokKQ3yeY-kCHVSg/viewform?usp=dialog

Formacio continua
Escoles Agraries

Introduccio a I’elaboracio
de derivats lactics

Programa

Sessiod 1, dc. 3 de juny

9.00 a 14.00 h Caracteritzacio6 de la llet.
Tipus de productes lactics.
Conceptes i processos d’elaboracio.
Material i instal-lacions.

Sessio 2, dj. 4 de juny
9.00 a 14.00 h Elaboracio de formatges de quallada lactica: formatge fresc.

Sessio 3, dv. 5 de juny
9.00 a 14.00 h Elaboracié de formatges de quallada enzimatica i formatge d’untar.

Sessio 4, dj. 11 de juny
9.00 a 14.00 h  Elaboraci6 de iogurt.

Sessio 5, dv. 12 de juny
9.00 a 14.00 h Propietats organoléptiques dels derivats lactics.
Visita técnica.
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