Formacio continua
Escoles Agraries
Caracteristiques i qualitat de la llet en

. S formatges artesans. Semipresencial
% |

Manresa, 11, 18, 25 de novembre, 2, 91 16 de desembre de 2025

Presentacié i objectius

La llet és la matéria primera essencial en I'elaboracié de formatges, i la seva qualitat determina de manera
decisiva les propietats sensorials i de conservacié del producte final. Aquest curs ofereix una aproximacio
practica i aplicada a les principals caracteristiques fisiques, quimiques i microbiologiques de la llet, posant
especial atencid en els factors que en condicionen la qualitat i la seva influéncia en el procés formatger.

Com a part del programa, es realitzard una practica especifica per comprendre les caracteristiques
fisicoquimiques de la llet destinada a I'elaboracié de formatges, amb I'objectiu de vincular els conceptes teodrics
amb la seva aplicaci6 real.

El curs s’adreca tant a ramaders i ramaderes que subministren llet a formatgeries com a formatgers i formatgeres
gue la transformen, amb la voluntat d’aportar eines utils per valorar i millorar la qualitat del formatge a partir del
coneixement profund de la seva base: la llet.

Professorat

Paula Fonolla, formatgera, bidloga, formadora i assessora en formatgeria artesana

Merceé Lazaro, cap del Departament de Microbiologia de Diagnostic Veterinari del Laboratori
Interprofessional Lleter de Catalunya (ALLIC)

Anna Jubert, gerent i directora técnica del Laboratori Interprofessional Lleter de Catalunya (ALLIC)
Miriam Grasa, veterinaria de I’Associacié de Ramaders de Cabrum de Catalunya

Pere Artigas, enginyer agronom, ramader de cabrum de llet ecologic i formatger

Realitzacio Inscripcions

Lloc: Escola Agraria de
Manresa, Edifici FUB 1

(Avda Universitaria, 4-6 Us hi podeu preinscriure a ’Escola Agraria de Manresa o bé en

08242 Manresa), finca Can aquest enllag: https://bit.ly/EAM25C
Poc Oli (Ctra vella Manresa- )

Barcelona —RENFE- km 23,6 Coordinadora: Laura Roura

08241 Manresa) i en linia. Teléfon: 93 874 90 60

a/e ea_manresa.agricultura@gencat.cat, ruralbages@gmail.com

Calendari: dimarts, 11, 18, i
25 de novembrei 2, 9, i 16 de
desembre de 2025

Cost: 32 €
(segons ORDRE ACC/54/2022 de 30 de mar¢ de creaci6 dels preus
publics de les escoles agraries)

Horari: de 16.00 a 20.00 h
tots els dies excepte 18 i 25
de novembre de 16.00 a
18.00 h (en linia)

Durada: 20 h Més informacié: agricultura.gencat.cat
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Formacio continua
Escoles Agraries

Caracteristiques i qualitat de la llet
en formatges artesans

Programa

Sessi6 1, dt. 11 de novembre. Lloc: Escola Agraria de Manresa (edifici FUB 1)
16.00 a 20.00 h Caracteristiques fisicoquimiques de la llet destinada a I’elaboracié de formatges.
Teoriai practica
Composicio bioquimica
Variabilitat en la composici6: causes i efectes
Caracteristiques fisicoquimiques de la llet a I'hora de fer formatges
Ferments lactics: accions i tipologia

Professora: Paula Fonolla

Sessio 2, dt. 18 de novembre. En linia
16.00 a 18.00 h Qualitat microbiologica de lallet i els seus derivats. Bacteris patdogens i toxines.
Mesures de prevencié de la granja al plat i afectacié a la salut. Bloc |

Professores: Merece Lazaro i Anna Jubert

Sessio 3, dt. 25 de novembre. En linia
16.00 a 18.00 h Qualitat microbiologica de lallet i els seus derivats. Bacteris patdogens i toxines.
Mesures de prevencié de la granja al plat i afectacié ala salut. Bloc Il

Professores: Merece Lazaro i Anna Jubert

Sessio6 4, dt. 2 de desembre. Lloc: Escola Agraria de Manresa (finca Can Poc Oli)

16.00 a 20.00 h Patologies que poden afectar a la producci6 i la qualitat de la llet dels animals
Malalties infeccioses
Malalties nutricionals
Malalties pel maneig
Presentacio, simptomatologia, analitiques de control, mesures de control-erradicacié
i maneig
Casos practics

Professora: Miriam Grasa

Sessi6 5, dt. 9 de desembre. Lloc: Escola Agraria de Manresa (finca Can Poc Oli)

16:00 a 20.00h El maneig a granja i els seus efectes sobre la qualitat de la llet: Alimentacid, maneig i
higiene. Efectes sobre la qualitat formatgera de la llet. Defectes en I'elaboraci6 que
poden ser causats pel maneig a granja

Professor: Pere Artigas

Sessio6 6, dt. 16 de desembre. Lloc: Escola Agraria de Manresa (finca Can Poc Oli)
16:00 a 20.00h Procesos basics d’elaboracié de formatges
Etapes tecnologiques
Les diferents tecnologies lactiques. Punts critics i fortaleses
Maduracié dels formatges
Flora contaminant: defectes en les elaboracions

Professora: Paula Fonolla
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