
Pla Anual de
Formació Agrària

Realització

Formació 
Escoles Agràries

Tecnologia dels productes làctics 
i elaboració de formatges

Talarn i Bellestar, del 13 de setembre al 13 de desembre de 2022

Inscripcions

Més informació: agricultura.gencat.cat

Presentació i objectius

Professorat

Hi col·labora

El sector làctic és un pilar estratègic en la indústria agroalimentària catalana amb un increment constant de les
xifres de producció artesanal de derivats làctics durant els últims anys.

L’objectiu del curs és introduir l’alumnat en l’elaboració de productes làctics, principalment formatges, donant a
conèixer les característiques fisicoquímiques i microbiològiques bàsiques de la llet, dels diferents formatges i la
tecnologia dels processos d’elaboració de diferents derivats làctics.

Amb aquesta formació es pretén fomentar la producció i l’elaboració de productes làctics derivats de manera
teòrica i pràctica.

Requisits de preinscripció i matriculació

És necessari aportar la següent documentació:

• Còpia delDNI i de la targeta sanitària.
• Justificant de pagament.
• Rebut de cotització d’autònom o capçalera de la nòmina.
• Fitxa d’inscripció que es facilitarà a l’alumne per correu electrònic
• Full de recepció del material que es facilitaran a l’alumne per correu electrònic

Alexandra Homs Raubert, professora de l’escola agrària del Pallars.

Nativitat Valls Teixidó, professora de l’escola agrària del Pirineu.

Bernat Gurt Corominas, tècnic comercial del sector làctic.

Us hi podeu preinscriure a l’Escola Agrària del Pallars a través 
del correu-e: alexandra.homs@gencat.cat

Coordinadora: Alexandra Homs Raubert

Cost del curs: dret d’inscripció, 65 €
(ORDRE ARP/45/2017, de 24 de març)
Pagament per transferència al compte de l’Escola Agrària 
del Pallars: ES98 2100 0030 8402 0116 4601

Lloc: EA Pallars i EA del 

Pirineu  

Calendari: setembre, 

octubre, novembre i 

desembre 2022

Dia de la setmana: dimarts

Durada: 59 h

La realització de les sessions presencials al calendari del curs, queda 
condicionada a les mesures establertes en matèria de salut pública per 
la COVID-19.

mailto:alexandra.homs@gencat.cat
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SESSIÓ 1, dm. 13 de setembre
6.00-11.00 h VISITA GRANJA “7 BRAMS” DE PUJOL

PRESENTACIÓ CURS
SITUACIÓ DE LA INDÚSTRIA LÀCTIA A CATALUNYA
Professora: Alexandra Homs Raubert
Lloc: Pujol i EA Pallars

SESSIÓ 2, dm. 20 de setembre
8.30-15.00 h CARACTERÍSTIQUES, PRODUCTES DERIVATS DE LA LLET I DIAGRAMES DE 

FLUX
Professora: Alexandra Homs Raubert
Lloc: EA Pallars

SESSIÓ 3, dm. 27 de setembre
8.30-15.00 h ELABORACIÓ DE FORMATGE FRESC I FORMATGE CREMÓS

Professora: Nativitat Valls Teixidó
Lloc: EA Pirineu

SESSIÓ 4, dm. 4 d’octubre
8.30-15.00 h ELABORACIÓ DE FORMATGE FRESC I FORMATGE CREMÓS

Professora: Nativitat Valls Teixidó
Lloc: EA Pirineu

SESSIÓ 5, dm. 11 d’octubre
8.30-15.00 h PRODUCTES, LEGISLACIÓ I ALTERACIONS

Professora: Alexandra Homs Raubert
Lloc: EA Pallars

SESSIÓ 6, dm. 18 d’octubre
8.30-15.00 h UTILITZACIÓ DE FERMENTS EN L’ELABORACIÓ DE PRODUCTES LÀCTICS

Professor: Bernat Gurt Corominas
Lloc: EA Pallars
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SESSIÓ 7, dm. 8 de novembre
8.30-15.00 h ELABORACIÓ DE FORMATGE TOU I MANTEGA

Professora: Nativitat Valls Teixidó
Lloc: EA Pirineus

SESSIÓ 8, dm. 22 de novembre
8.30-15.00 h ELABORACIÓ DE FORMATGE FRESC I FORMATGE CREMÓS

Professora: Nativitat Valls Teixidó
Lloc: EA Pirineus

SESSIÓ 9, dm. 29 de novembre
8.30-15.00 h TAST ORGANOLÈPTIC, CONCLUSIONS I REPÀS DE CONTINGUTS DEL CURS

Professora: Alexandra Homs Raubert
Lloc: EA Pallars

SESSIÓ 10, dm. 13 de desembre
8.30-15.00 h VALORACIÓ DE DIAGRAMES DE FLUX, PRESENTACIONS DELS ASSISTENTS, 

AVALUACIONS I CLOENDA
Professora: Alexandra Homs Raubert
Lloc: EA Pallars

Metodologia:

En aquest curs en format presencial es combinaran diferents elements per tal d’impartir el temari i
consolidar els coneixements per part de l’alumnat:

1. Classes teòriques

2. Classes pràctiques

3. Visites


