Presentacié i objectius

Curs de transformacio i comercialitzacio -:::-
d’avellana, ametlla i garrofa a petita escala -

Escoles Agraries

Constanti, del 5 al 25 de mar¢ de 2020

Els ametllers, avellaners i garrofers omplen els nostres camps i els seus fruits son part important de molts dels
productes que consumim habitualment. Els obradors sén instal-lacions basiques per a la transformaci6 i
elaboracié de productes i permeten donar un valor afegit a ks produccions. L’elaboracié de la fruita seca
requereix d’'uns coneixements id’un procediment acurat pertal de poder extreure tot el seu potencial.

En aquest curs mirarem el mén de la fruita seca des de diverses perspectives i intentarem contestar a les
seglents preguntes: Qué, com i on vendre? Quins productes elaborats podem fabricar a petita escala? Quins
parametres qualitatius hem de tenir en compte? Quins requeriments tecnics ha de tenir un obrador de fruita
seca? Es viable compartirobrador amb altres elaboradors?

També farem una practica d’elaboracié a 'obrador agroalimentari de Concactiva i coneixerem les experiéncies
d’un obrador compartitid’'una petita empresaque elabora i comercialitza a nivell local.

Professorat

Nuria del Cacho Verdu, gerentde Gelats i torrons Xixona Antonio Pla Ferrandiz;

Carles Mera, técnic en Marqueting i comunicacié. Formadoriconferenciantespecialista en e-commerce,
e-business i e-consultoria especialitzaten el sector turistic i agroalimentari

Nadia Ortega Olivé, doctora en Ciéncia i Tecnologiadels Aliments

Quim Pérez, Cooperativa Tres Cadires SCCL

Agusti Romero Aroca, investigadora IRTA

Realitzacio

Lloc: Escola Agraria de Mas Bové
Excepte dilluns 23 de marg a
Concactiva (Montblanc)
Calendari: del 5 al 25 de marg
Horari: de 16:00 a 20:00 h
Excepte dilluns 23 de marg (15:00
a19:00 h)

Durada del curs: 20 h
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m Generalitat de Catalunya
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Ramaderia, Pesca i Alimentacio

Inscripcions

Podeu inscriure-us-hia través d’aquest enllag:
https://ja.catiGPS4a

Informacié i consultes a 'lEscola Agraria de Mas Bové.
Coordinadora:

Maria Hernandez Navarro, telefon 977343289 (ext. 02)
al/e: maria.hernandez@gencat.cat

Cost del curs:
Dret d’inscripcio: 32 €

Més informacio: agricultura.gencat.cat
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Escoles Agraries

Curs de transformacio i comercialitzacio -
d’avellana, ametlla i garrofa a petita escala

Programa

APRENDRE A SERESTRATEGIC, MES ENLLA DEL DIA A DIA, dj. 5 de marg, EA Mas Bové

+ ANALISI DEL MERCAT ACTUAL.

+ COM PLANIFICAR UNA ESTRATEGIA DE COMERCIALITZACIO.

+ COM PROMOURE LA VENDA DIRECTA

+ COM POSICIONAR L’EMPRESA COM A REFERENCIA DEL TERRITORI

+ COM CREAR UN CLUB DE CLIENTS

Professor: Carles Mera, tecnic en Marqueting i comunicacié. Formador i conferenciant especialista en
e-commerce, e-business i e-consultoria especialitzaten el sectorturistic i agroalimentari.

REQUERIMENTS TECNICS DE L’OBRADOR, dj. 12 de marg, EA Mas Bové
+  AUTOCONTROLS BASATS EN APPCC

+  VIDA UTIL: LES LIMITACIONS DEL PRODUCTE ELABORAT

« ELABORACIO D’UN CAS PRACTIC

+  TENDENCIES DE PRODUCTES ELABORATS

Professora: Nadia Ortega Olivé, doctora en Ciencia i Tecnologia dels Aliments

OBRADORS COL-LABORATIUS | ELABORACIO DE LICORS, dj. 19 de marg, EA Mas Bové
*  COM COMPARTIR OBRADOR AGROALIMENTARI. REPTES | OPORTUNITATS

+  PROCEDIMENT D’ELABORACIO DE LICORS DE FRUITA SECA

Professor: Quim Pérez, Cooperativa Tres Cadires

ELABORACIONS | MAQUINARIA, dI. 23 de marg, CONCACTIVA (Montblanc)

+  PROCEDIMENT | MAQUINARIA DE FABRICACIO DE DIFERENTS ELABORACIONS: OLIS,
ENSUCRATS, CREMES, PRALINES, ETC.

+  TALLER PRACTIC A L’OBRADOR DE CONCACTIVA: TORRAT DE FRUIT SEC, ELABORAT
A PARTIR DE FRUITA SECA.

Professora: Nadia Ortega Olivé, doctora en Ciencia i Tecnologia dels Aliments

ENTRE L’OBRADOR | EL CARRER. EMOCIO, PENSAMENT | ACCIO, dc. 25 de marg, EA Mas
Bové

+  QUALITAT ORGANOLEPTICA DE L’AVELLANA | L’AMETLLA

Professor: Agusti Romero Aroca, investigadora IRTA

+ L’EXPERIENCIA D’ELABORAR AMB FRUITA SECAA PETITA ESCALA.

+ TAST DE PRODUCTES ARTESANALS.

Professora: Nuria del Cacho Verdu, gerent de Gelats itorrons Xixona Antonio Pla Ferrandiz
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