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Tipologia: Cursdespeciditzacio
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Idioma: Cataa

Datad'inici: 14/12/2018

Data darrera sessié presencial: 23/03/2019
Data definalitzacié: 23/03/2019

Horari: Divendres de 16.00 a20.00 h i dissabtes de 9.30 a13.30 h.

Lloc derealitzacié: FoodLab. Centre d'Innovacié Gastronomica Industrial. Riudellots de la Selva
Places: 10

Preusi descomptes

Preu: 900 €

Raons per fer e curs

Lainnovacid alaindulstria és un tema de maxim interés per ales empreses, i les persones que hi treballen necessiten una
formacio pluridisciplinaria que abraci coneixements sobre processosi productes, i també conceptes propis de I’ economiai €l
marqueting. Aquest curs pretén que els professionals de lainnovacié tinguin I’ oportunitat de desenvolupar molt més les seves
competencies en innovacio d’ una manera eminentment practica, através de les sessions amb experts.

Objectius

Oferir formaci6 continuada a professionals del sector alimentari, incloent innovacié en productesi processos.

T !
A qui S adreca
A professionals de I’ambit de I'R+D+i d’ empreses alimentaries, amb experiéncia demostrable. També atitulats universitaris en
Enginyeria, Cienciesi Tecnologies Aplicades als Aliments (CTA, GINSA), Economiai Administracié d' Empreses.

.. . . -,
Requisitsd'admisio

¢ Acreditar una experiéncia demostrable en el sector de |’ R+D+i agroalimentari.

¢ També podran accedir-hi, aquells candidats que disposin d’ una titulacié universitaria en Enginyeria Industrial, Enginyeria



Agroaimentaria, Innovacio i Seguretat Alimentéria, Cienciai Tecnologia dels Aliments, Veterindria, Biologia, Quimica,
Farmacia, Biotecnologia, Economia, Administracio d'Empreses.

Plad'estudis

Innovaci6 alalndustria Alimentaria. Gestio, Tecnologiesi Creativacio

Cadascuna de les sessions contemplara un tema especific relacionat amb lainnovacio: ingredients, creativacio, avaluacio sensorial i
acceptabilitat, estudis de mercat, plans d’' empresa, emprenedoria, tecnologies emergents, legislacio alimentaria, envasosi
envasament, gestio d equips de treball.

Divendres, 14 de desembre de 2018:
Gestio d' equips de treball - Ruben Holguin

Dissabte, 15 de desembre, de 2018:
Gestio del talent sensorial per alalnnovaci6 - 1a part: Aprenent dels sentits que no ens sentim — Jaume Estruch

Divendres, 11 de gener de 2019:
Marc legidatiu alimentari - Lluis Picart.

Dissabte, 12 de gener de 2019:
Gestio del talent sensorial per alalnnovaci6 - 2a part: Dissenyar emocions per construir larealitat — Jaume Estruch

Divendres, 25 de gener de 2019:
Avaluacio sensorial i panells de tastos - Anna Claret

Dissabte, 26 de gener de 2019:
Efecte delsingredientsi laformulacio sobre latextura. Estudi d’ etiquetes - Albert Monferrer

Divendres, 8 defebrer de 2019:
¢Unahoja que sabe a ostra? Lainnovacidn en ingredientes gastrondmicos - Annette Abstoss

Divendres, 22 defebrer de 2019:
Tecnologies tradicionals per innovar en productes alimentaris- Brigitte Martinez

Dissabte, 23 defebrer de 2019:
Tecnologies emergents per innovar productesi processos alimentaris - Elena Fulladosa

Divendres, 8 de mar ¢ de 2019:
Tecnologies del Packaging: materials, sistemesi aplicacions - Elsa Lloret

Divendres, 22 de mar ¢ de 2019:
Com innovar en Packaging per aliments? - Elsa Lloret

Dissabte, 23 de mar ¢ de 2019:
Creativacio - Anna Claret

Titulacio

Curs d'Especialitzacié en Innovacio alaIndistria Alimentaria. Gestio, Tecnologiesi Creativacio per la Fundacié UdG: Innovacid i
Formaci6*

* Inclou lataxa d'expedicio del titol



Metodologia

Presentaci¢ a carrec d’ un ponent expert seguida d’ una sessi6 participativa.

Sistema avaluacio

Cal assistir a 80% de les hores presencials del curs.

Financament

Financament bancari

Els estudiants matriculats poden financar € pagament de la matricula en quotes.

La Fundaci6 ha establert convenis amb condicions preferents pels seus alumnes amb |es seglients entitats:
— Sabadell Consumer

— CaixaBank
— Banc Santander

Quadre docent

Direccio

Jaume Juher Barrot

Estécnic alimentari en indUstries carnies, s ha especialitzat en patési productes derivats de I’ anec, i ha assistit al Curs Internacional
en Tecnologia de Productes Carnis de I'|RTA (modul o’ avaluacié sensorial). Es soci fundador de I'empresa Mas Parés, e primer

obrador d'Espanya homologat per la Uni6 Europea per al'elaboracio de productes derivats del'anec i I'oca, i amb el qual harebut
diversos premis nacionalsi internacionals per lainnovacio en els productes.

També haformat part del grup d’ experts assessors del Ministeri d' Agricultura, Pescai Alimentacio per al’ elaboraci6 de legislacio
reguladora d' aus palmipedes. Actualment és vicepresident de I’ ASEHGRA (associacio sectoria del foie gras a Espanya), assessor
tecnic en I’ambit de les carns alternatives (bou, estrug, emq, etc.) per a diverses entitats de la Bretanya francesa, i ponent habitual en
jornades técniques sobre innovacio.

Coordinacio

Cristina Adroher Boada

Graduada en Criminologia per la Universitat de Girona (2013) i guanyadora del “Premio SEIC a estudiantes del Grado de
Criminologia’ I'any 2012 (dins 1 X Congreso Espafiol de Criminologia). Ha treballat com a professora associada a departament de
Dret Penal (Criminologia) delaUdG. En els darrers anys s ha especialitzat en I’ ambit de la promocié econdmica, ladinamitzacié de
poligons d’ activitat economicai el marqueting digital. Actualment treballa com a técnica de promocié economicaal’ Ajuntament de
Riudellots dela Selvai gestiona el Centre d'Innovacié Gastronomica Industrial — FoodL ab.

Professorat

Annette Abstoss

Vanéixer aHouston, Texas, perd vacréixer aLos Angelesi Connecticut. Vaestudiar hostaleria a Salzsburg, Austria, i viu a
Barcelona des del 1992.

Vacomengar cuinant i hatreballat en diferents ambits del mén de la gastronomia. T€é experiéncia en administracio de restaurants,
hotels, catering, proveidors, producci, i finsi tot ha creat una salsa per a barbacoa, Bonanza Country, en honor ala seva ciutat natal.
Vaaterrar aBarcelonaen el moment mésidoni, coincidint amb el despertar culinari d’ Espanya; va portar a Catalunya nous
ingredientsi técniques. Va ser unade les primeres persones en introduir nous ingredientsi técniques de cuinai va ensenyar amolts
professionals a utilitzar-los, menjar-los i gaudir-los. Vaser -i és- innovadora amb els ingredients.

Després de treballar com a directora de I’ empresa Fruits Guzman, va decidir crear Abstoss World Gastronomy I’ any 2007.

Ha estat pionera en I’ ambit gastronomic, sempre busca nous sabors i técniques —elements originalsi poc usuals—, és unaviatgera
incansable que investiga els costumsii les tradicions culinaries per apropar-les. S ha convertit en un pont entre cultures i oportunitats.


http://www.caixabank.cat/particular/prestecs/prestec-estudis.html
https://www.bancosantander.es/ca/universidades/educacion/prestamos-estudios

Es considera una barcel onina de cor, unafood hunter, defensora de la gastronomia més autenticai de qualitat; li agrada seleccionar els
seus clients com escull lafruitaa mercat, el producte millor cultivat i tractat, ple de sabor i genui.

Anna Claret

Doctora en Tecnologia, Master en Biotecnologia Alimentariai enginyeratécnica en Indistries Agroalimentaries per la Universitat de
Girona. Des de |’ any 2006 treballa com ainvestigadora especialitzada en Ciéncies Sensorias en €l Programa de Tecnologia
Alimentariade I'Institut de Recercai Tecnologia Agroalimentaries (IRTA). La seva activitat investigadora se centra principa ment

en lamesura del comportament i la percepcié del consumidor, |'optimitzacié sensorial de productesi I’ assessorament técnic a
empreses privades. Té unadilatada experienciaen laformacié i I'entrenament de panels de degustadorsi el desenvolupament de
metodologies per al’ aval uaci6/caracteritzacié sensorial de productes alimentaris. També actua com afacilitadora de la creativitat
dirigidaalainnovacié en el desenvolupament de nous productes. Ha participat activament en més de 20 projectes nacionalsi
europeus, i és autora d'articles cientificsi capitols de llibre.

Jaume Estruch Peret

Enginyer industrial (processos quimicsi bioguimics) i editor cientific, s’ ha especialitzat en la gestié del coneixement, la comunicacio
delaciénciai els projectes de cienciai enginyeria sensorial. En aguest darrer camp és el creador i desenvolupador del projecte
Percepnet i promotor dels International Percepnet Symposia. Ha coordinat els cursos sobre Teoriai practica de lagestio del talent
sensorial dela Universitat Politécnica de Catalunya (UPC) i actualment desenvolupa un programade formacio del talent sensoria i la
innovaci6 per a professionals de diversos sectors de I’ economia sensorial.

Elena Fulladosa Tomas

Llicenciada en Biologia (1999) i doctora en Biotecnologia per la Universitat de Girona (2004). Treballa com ainvestigadora al
Programa de Tecnologia Alimentaria de I’ Institut de Recercai Tecnologia Agroalimentaria (IRTA). Els Gltims anys hatreballat en la
implementacid de noves tecnologies alaindUstria alimentaria per al'optimitzacié dels processos d' elaboracid i caracteritzacié
nutricional dels aliments. Hatreballat en diverses tecnol ogies com |la tomografia computeritzada, equips basats en RX, espectrometria
NIR i microonesi altes pressions hidrostatiques en productes carnisi atres aliments. Al llarg de la sevatrgjectoriainvestigadora ha
participat en diversos projectes europeus i hacionals competitius aixi com en contractes amb empreses del sector agroalimentari. Té
publicats 36 articles cientifics, 13 capitols de llibre, ha participat en més de 50 congressos internacionalsi ha dirigit duestesis
doctorals. Actualment també és professora associada de la Universitat de Girona on imparteix |’ assignatura Tecnologia culinariai
noves tecnologies, a Grau d'Innovacié | Seguretat Alimentaria.

ElsaLloret Fortuny

Llicenciadaen Ciénciai Tecnologia dels Aliments (2001) per la Universitat Autdonoma de Barcelona (UAB) i MSc en Polimersii
Biopolimers per la Universitat Politécnica de Catalunya (2013). Hatreballat sisanys al’ empresa privada (enginyeraa Departament
d’'R+D de Danone), i des de 2006 al programade Tecnologia Alimentariade I'|RTA. Les seves activitats S emmarquen en projectes
d’investigacio, contractesi assessorament técnic aempreses en I’ area de I’ envasament d’ aliments. Especialitzada en materials
plastics per aalimentsi les seves aplicacions en les noves tecnologies d’ envasament (MAP, skin i buit) i de conservacié (microones,
radiofreqlienciesi altes pressions) per alargar lavida til, obtenir nous productes o nous processos adaptats a les demandes del
mercat. Dins |’ ambit de ladocéncia, ha participat en cursosi jornades técniques per alatransferénciadel coneixement a empreses de
laindUstria alimentariai en cicles formatius de I’ Escola Agrariade I’ Empordai graus universitaris de la Universitat de Gironacom a
professora associada. Cada any, des del 2009, imparteix |’ assignatura Envasament de productes carnis cuits en e Curs Internacional
en Tecnologia de Productes Carnisde I'|RTA.

Brigitte Martinez Trias

Master (MSc) en Nutricié Humanai Qualitat dels Aliments per la Universitat deles Illes Balears (UIB) (2010), llicenciadaen Ciéncia
i Tecnologiadels Aliments (2006) per la Universitat de Girona (UdG) i enginyera técnica agricola amb I'especialitzacié en Industries
Agrariesi Alimentaries per la Universitat de Vic (UVic). Hatreballat com aresponsable de desenvolupament i millora de producte en
el departament d'R+D a Bicentury (2004-2005); com a comercia en el departament de vendes nacionals de productes dietétics a
Trades, SA (2005-2006), i des del 2006 forma part del programa de Tecnologia Alimentariade I'|RTA amb I'especialitzacié en la
implementacié de noves tecnologies en laindlstria alimentariai optimitzaci de processos productius utilitzant equips basats en ones
€l ectromagneétiques (microones i radiofreqiiencies), tractaments térmics (autoclaus, forns, marmites, coccio a buit, cook chill...) i altes
pressions, aplicat atot tipus de productes alimentaris (des de llet, fruitai pa, finsacarn i peix). Actualment utilitzales noves
tecnologies per al’ optimitzaci6 de processos, millorade vida Gtil i obtencié de nous productes al mercat adaptats ales demandes dels
consumidors. Dins I’ ambit de la docencia ha participat en cursosi jornades técniques per alatransferenciadel coneixement a
empreses de laindistria aimentariai en cicles formatius de I’ Escola Agrariade I’ Emporda. Des del 2011, i finsal’ actualitat,



imparteix |' assignatura Plats cuinats en €l Curs Internacional en Tecnologia de Productes Carnis que organitzal'lRTA anualment ales
sevesinstal-lacions.

Albert Monferrer Ballester

Llicenciat en Veterinaria (Universidad de Zaragoza) i Master en Biotecnologia Alimentaria (UPC). Director tecnic de |’ assessoria
tecnologica BDN Ingenieria de Alimentacion, S. L. Professor associat del Departament de Nutricid, Ciéncies de I'Alimentacio i
Gastronomiade laUB per a grau de CTA.

Hatreballat en unaindustria de plats preparats congelats i, actualment, treballaa BDN assessorant empreses en temes de formulacio,
processos, Us d’ingredients i desenvolupament de productes. A més de I’ activitat docent ala UB, participa en diversos cursos i
xerrades formatives.

LluisPicart Barrot

Llicenciat en Veterinariai funcionari del cos de titulats superiors veterinaris de la Generalitat de Catalunya, Postgrau en Seguretat
Alimentaria (EPSI-UAB), Diplomat en Veterinaria de Salut Publica (UB), Diplomat en Sanitat (Escuela Nacional de Sanidad),
Diplomat en Funcié Gerencial de les Administracions Publiques (ESADE) i Master en Direcci6 Plblica (EMPA-ESADE).

Ha ocupat diversos carrecs de responsabilitat técnicai de comandament en I’ ambit de lasalut pablica, la seguretat alimentariai la
proteccio de lasalut en el Departament de Salut: cap del Servei de Veterinaria de Salut Plblica, cap del’ Areade Salut Alimentaria,
cap del Servei de Veterinaria, Control Oficial Alimentari i Exportacio, director de Proteccio dela Salut i director del Servei Regional
a Gironade I’ Agencia de Salut Plblica de Catalunya, entre altres responsabilitats tecniquesi de gestio.

El seu ambit d’ especialitzacio és el control oficial alimentari, aixi com la seva gestio i organitzacié publica. Té diverses publicacionsi
és col -laborador docent en diverses titulacions de postgrau, com el Master interuniversitari (UB-UAB) en Seguretat Alimentaria, €l
Postgrau en Salut Publica de la UPF Barcel ona School of Management o el Postgrau en Dret i Qualitat Alimentaris de |’ Escola de
Protecci6 i Seguretat Integral de la UAB.

*Ladirecci6 esreservael dret de modificar |'equip docent, si fos necessari, per garantir €l nivell de qualitat i categoria professional.

Entitats col -laboradores
Galetes TRIAS
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Innovacio alalndustria Alimentaria. Gestio, Tecnologiesi Creativacio

Inici curs: 14/12/2018

Data darrera sessi6 presencial: 23/03/2019
Fi curs: 23/03/2019

Data tancament acta avaluacié: 06/04/2019

Calendari

Data Lloc Inici mati
14/12/2018

15/12/2018 09:30
11/1/2019

12/1/2019 09:30
25/1/2019

26/1/2019 09:30
8/2/2019

22/2/2019

23/2/2019 09:30
8/3/2019

22/3/2019

23/3/2019 09:30

Fi mati

13:30

13:30

13:30

13:30

13:30

Inici tarda
16:00

16:00

16:00

16:00
16:00

16:00
16:00

Fi tarda
20:00

20:00

20:00

20:00
20:00

20:00
20:00
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