Innovacio en formatgeria
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PRESENTACIO

Aquest curs ofereix als formatgers en actiu, la possibilitat de
coneixer nous conceptes en matéria de preparacio de llet,
elaboracié de productes i recuperacié de formatges i

subproductes.
El curs que tindra lloc a Bellaterra, a la Facultat de Veterinaria, Mermbiane
sera impartit per professors de la universitat, especialistes en infact. NG Lipolysis.

tecnologia de la llet

PROG RAMA Damaged membrans.

. . Lipolysis of fal rdeases
Dijous, dia 9 de desembre, de 10h a 13,30h faty acids.
Tecniques i procediments de preparacio de la llet a la formatgeria

Agents de transformacid de la llet (ferments, coagulants, additius) a

Dijous, dia 9 de desembre, de 15h a 19h
Elaboracio de formatges fosos

Divendres dia 10 de desembre, de 10h a 13,30h
Produccio especial de formatges (formatges fosos, baixos en greix, amb pre i /o probiotics..)
Tecnologia de produccid, conservacio i aprofitament de subproductes.

Dia 15 de desembre, 15h a 19h

Elaboracio de formatge amb probidtics i/o prebiotics

Reaprofitament del xerigot, com a ingredient basic en alguna formulacié o com a proteina afegida (elaboracio
de flams, batuts, sucs o llets fermentades, iogurts liquids,...)

LIOC DE REALITZACIO

El punt de trobada pel primer dia és I’entrada de la Facultat de Veterinaria, a Bellaterra.

INSCRIPCIONS

Per assistir al curs, la inscripcio és obligatoria. Cal confirmar I’existéncia de placa a I’ECA del Pirineu, al

telefon 973 352 358, demanant per la sra Begofia.
Preu d’inscripcio: 30 €
Compte d’ingrés: num. 2100-0018-11-0200419704 fent constar el vostre nom i el nom del curs
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