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Horari: Totes les classes sdn els dilluns, de 18:00 a 20:00 h Excepte Primer dia, dimarts 2 de maig amb horari de 18 a20:30 h
Segon dia, dijous 4 de maig de 18 a 20 h (lasetmanadel 15 al 21 de maig laclassetindralloc el dijous 18 de maig) L'Ultima sessié
ésfinsales 20:30 h Lloc: les deu sessions s imparteixen en linia.

Lloc derealitzacio: Per videoconferéncia através de la plataforma ZOOM

Places: 20

Preusi descomptes

Preu: 450 €

5% de descompte per alumnesi exalumnes dela Universitat de Girona.
427,50€ (150 € Preinscripci6 + 277,50 € Matricula)

5% de descompte per alumnesi exalumnes de masters, postgrausi diplomes d'especialitzaci6 de la Fundacié UdGI F
(Excepte si forma part de la mateixa estructura modular).
427,50€ (150 € Preinscripci6 + 277,50 € Matricula)

5% de descompte per personesamb discapacitat reconeguda.
427,50€ (150 € Preinscripci6 + 277,50 € Matricula)

5% de descompte per personesen situacié d'atur en el moment dela matricula.
427,50€ (150 € Preinscripci6 + 277,50 € Matricula)

5% de descompte per membr es de families nombr oses 0 monoparentals.
427,50€ (150 € Preinscripci6 + 277,50 € Matricula)

10% de descompte per empreses que matriculin 2 o 3 treballadorsdinsd'un mateix curs (el mateix curs academica).
405€ (150 € Preinscripcid + 255 € Matricula)

15% de descompte per empreses que matriculin 4 o méstreballadorsdinsd'un mateix curs (el mateix cursacadémica).
382,50€ (150 € Preinscripci6 + 232,50 € Matricula)



Raons per fer e curs

e Aprendre amb professorat amb una trajectoria professional solida en € sector de I'aimentaci6, la gastronomia i la
fermentacio.

e Conéixer projectes relacionats amb lafermentacio i conversar amb professionals referents del sector.

¢ Disposar de més einesi recursos per aplicar lafermentacio ala gastronomia.

o Adquirir coneixements per poder iniciar o consolidar un projecte professional relacionat amb lafermentacio.

¢ Obtenir un certificat emeés per la Fundacio Universitat de Girona: Innovacio i Formacio.

Elsestudiants que sinscriguin al curs, tindran un 10% de descompteen el cursd'estiu.

Presentacio

Aquest curs, que s imparteix totalment en linia, dona a conéixer les bases de la fermentacio i €ls tipus de fermentats. D’ una banda,
S exposen els continguts tedrics de cada tipus de fermentat i la seva aplicacié culinaria, i s&'n mostren exemples. De I'dltra,
S assigna una practica setmanal i es plantgja un repte as estudiants, que finalitza amb |’ elaboracio d'un plat amb fermentats, que
S hade preparar acasao a lloc defeinai presentar-se alaresta d’ estudiants.

En aguest curs hi participen com a convidats professionals i productors referents en aguest sector, que expliguen els seus projectes i
experiencies.

Al llarg del curs es proposara alguna sortida a algun restaurant en que es puguin degustar aplicacions dels fermentats. Es tracta d’ una
activitat opcional (noinclosaen el preu del curs), que esfara en cas que hi hagi un minim d’inscrits.

Aquesta formacié es pot cursar sola 0 complementariament a curs presencial d'estiu Residéncia de fermentacid: aplicacions
gastronomiques dels fermentats.

Objectius
o Adquirir les bases tecniques de lafermentacio i dels diferents tipus de fermentats.
¢ Aprendre afer (s de lafermentacié com atécnicade valoracio alimentariai de creacio de nous umamisi textures.
e Coneixer projectesi cuiners referents en fermentacio del territori com a exemples de bones practiques.
e Aprendre aaplicar les técniques de fermentacid segons les necessitatsi €ls resultats desitjats.
¢ Desenvolupar una proposta gastronomica basada en els fermentats.

Sortides professionals

e Elaborador i desenvolupador de fermentats per a sector alimentari o en hotels, restaurantsi cafeteries.
o Xef especialista en técniques de fermentacio.

¢ Formador i docent en I’ambit de la fermentacio o la gastronomia sostenible.

¢ Assessor gastronomic especialitzat en I’ aplicacio de lafermentacio.

A qui S adreca
¢ A cuiners amb ganes d’ aprofundir en lafermentacié i d’ adquirir més eines sobre com aplicar-laen el disseny de plats nous.
¢ A professionals de larestauracié amb ganes d' introduir noves propostes, més innovadoresi sostenibles.
¢ A docentsi formadors en arts culinariesi ciéncies gastronomiques que vulguin profunditzar en aguestes técniques i processos.
¢ A professionals de la fermentacié que vulguin disposar de més recursos relatius a les aplicacions culinaries dels fermentats o
aprofundir en técniques noves.
e A nutricionistesi dietistes que vulguin ampliar els coneixements sobre I’ aplicaci6 gastrondmica de lafermentacio.
e A apassionats de la gastronomia amb ganes d’ ampliar €ls seus recursosi coneixements.



Requisitsd'admisio

No ésimprescindible, perd es recomana disposar d’ unes bases sobre fermentacié per tal d' aprofitar al maxim el curs.

Plad'estudis

Tecniquesi usos culinaris de lafermentacio

1. Conceptes basics

1.1 Microorganismes, seguretat alimentariai antropologia de lafermentacié
2. Fermentats

2.1 Ciénciai gastronomia

2.2 Lafermentaci6 en laindistria alimentaria
3. Fermentacions amb bacteris lactics

3.1 Homolactiquesi heterolactiques. Practica de lactofermentacié. Projecte convidat
4. Fermentacions amb fongs

4.1 Koji, tempehi atresfloridures. Practica de fongs. Projecte convidat
5. Fermentacions mixtes

5.1 Kombutxa, quefir i tibics. Practica de fermentacio mixta. Projecte convidat
6. Fermentacions alcoholiquesi acetiques

6.1 Classificacio i exemples. Practica setmanal. Projecte convidat
7. Aplicacions culinaries dels fermentats
8. Lafermentacié com aeina d’ aprofitament alimentari i valoraci6 gastrondmica
9. Desenvolupament d' una proposta gastronomica amb fermentats

10. Presentacio de projectes

Exemples de projectes referents sobre fermentacio del territori.
Alguns dels confirmats son: Kensho, Enso fermentats, Herbivore fermented food, Vinagres Fermentum, Projecte Mal Condiments

Titulacio

Curs d'Especialitzacié en Tecniques i Usos Culinaris de la Fermentacio, per la Fundacio Universitat de Girona: Innovacio i Formacio.

Sistema avaluacio



» Assisténcia obligatoriaa 80 % de les sessions.
* Entrega de practiques setmanals.
* Treball final.

Financament

Financament bancari

Els estudiants matriculats poden finangar el pagament de la matricula en quotes.

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

— CaixaBank
— Banc Santander

Quadre docent

Direcci6

Clara Pallares Ciurana

Master en Ciencies Gastronomiques pel Basque Culinary Center, investiga en alimentacio, cienciai gastronomia posant €l focus en la
sostenibilitat, en centres com ara la Fundacié Alicia o La Masia (I+R), € departament de recerca i desenvolupament d'El Celler de
Can Roca. També treballa en projectes de recerca, educacio, innovacié alimentariai desenvolupament de productes, i és cuinera R+D
especialitzada en fermentacid. Aixi mateix, és cofundadorai responsable d'R+D+l i formacié a Indaga, una organitzacié que impulsa
projectes de transformacié agroalimentaria. Treballa amb el potencia gastrondmic de la fermentacié com a eina per a I’ eficiéncia
alimentaria, laidentitat cultural i lageneracié de valor mitjangant el suprareciclatge (upcycling) d’aimentsi laresponsabilitat social.

Coordinacié

Miriam Fontanet Mallado

Cuinerai emprenedora de projectes gastrondmics. Enginyera de formacié i Master en medi ambient, el seu interés és el de promoure
practiques regeneratives per a un futur més saludable.

Co-fundadora d'Indaga: Innovacié- Dinamitzacié agroalimentaria- Gastronomia.

Professorat

Xavi Aguado

Xef propietari de BionBo, restaurant i taller de cursos reconegut de la provincia de Girona. Es professor del master en Integrative
Healthy Cooking del Culinary Institute of Barcelona, coautor del llibre Alimentacio prebictica i col-laborador de Regenera. Promou
una cuina basada en aliments ecologicsi de proximitat.

Ferran Boix
Enginyer de formacid. Es cofundador i responsable del projecte Enso Ferments, que vol donar vaor as aiments fermentats
mitjancant la produccio propiadels vegetalsi el desenvolupament d’ aliments nous.

Humbert Conti
Professor i assessor en emprenedoria i innovacio alimentaria. Es el fundador i director de I’empresa Kenshd, que elabora productes
alimentaris fermentats amb arros ecologic del Parc Natural del Delta de I’ Ebre, com ara sake, miso, amamake, tamari o shochu.

Jordi Coromina
Xef del restaurant L’'Horta, a Tavertet. Es copropietari del projecte Enso Ferments, que vol donar valor as aliments fermentats


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

mitjancant la produccio propia dels vegetalsi e desenvolupament d’ aliments nous.

José Dela Rosa

Bidleg i cientific gastrondmic. Es e fundador del projecte Fermented Freelance, que té com a objectiu millorar el valor ocult de la
gastronomia andalusa remodelant e malbaratament d’ aliments i repensant com han de ser €l's productes alimentaris del present i del
futur, através delaciéncia (i, en especial, mitjancant la fermentacio).

Blanca Del Noval

Investigadora en gastronomiai graduada en Gastronomiai Arts Culinaries pel Basgue Culinary Center. Fa de la sostenibilitat € nucli
de les seves recerques i desenvolupaments, involucrant-se en projectes relacionats amb plantes comestibles silvestres, malbaratament
alimentari i desenvolupament territorial.

Bernat Guixer
Doctor en Quimica Organica. Es investigador i docent en gastronomia i expert en fermentacions aimentaries abordades des de la
ciencia. Lidera el projecte Esperit Roca, de begudes destil -ladesi fermentades d' El Celler de Can Roca.

Marc Mufioz

Cuiner, biotecnoleg alimentari i master en Biotecnologia Alimentaria per la Universitat de Girona. Actualment treballa com a tecnoleg
alimentari (food technologist) a departament de recerca i desenvolupament de |I'empresa Flax & Kale. Interessat en el nexe d'unio
entrelacienciai lagastronomia, hatreballat en departaments vinculats a processos fermentatius, com ara ala cuina experimental de la
Universitat d’' Extremadura o €l projecte Esperit Roca, de begudes fermentadesi destil-lades d’ El Celler de Can Roca.

Mon Navarro
Emprenedora en I’ ambit de la gastronomia i la salut. Es la fundadora o’ Herbivore Fermented Food, un obrador, botiga i espai cultural
destinat al’ elaboracio, lavendai ladivulgacié dels productes fermentats d’ origen vegetal.

Clara Pallarés Ciurana
Veure CV al'apartat Direcci6

LuisParpal

Llicenciat en Quimica, ha dedicat la seva trgjectoria professional a la indUstria alimentaria. Durant set anys va ser col -laborador de
Vitae Slow Drinks a la planta de fabricacio de la kombutxa. Es fundador del projecte Vinagres Fermentum, amb el qual vol generar
coneixement entorn dels vinagres de la kombutxa estudiant i desenvolupant métodes i formulacions per crear productes nous.

Alex Tod6
Es gestor cultural i expert en fermentacio, i fundador del projecte Microorganismes.org, per fomentar la divulgacio de la fermentacio
mitjancant laformacio i |’ assessorament.

*Ladireccié esreservara el dret afer canvis en I'equip docent en cas que algun dels professors no pugui impartir la seva materia,
garantint e mateix nivell de qualitat i categoria professional.

Entitats promotores
Fundacio Universitat de Girona: Innovacio i Formacio

fr——
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Fundacio UdG:

Innovacio i Formacio
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Teécniquesi Usos Culinarisdela Fermentaci6

Inici curs: 02/05/2023

Fi curs: 26/06/2023

Data tancament acta avaluaci6: 26/06/2023

Calendari

Data
2/5/2023

4/5/2023

8/5/2023

18/5/2023

22/5/2023

29/5/2023

5/6/2023

12/6/2023

19/6/2023

26/6/2023

Lloc

Per videoconferéncia
atravésdela
plataforma ZOOM
Per videoconferéncia
atravésdela
plataforma ZOOM
Per videoconferéncia
atravésdela
plataforma ZOOM
Per videoconferéncia
atravésdela
plataforma ZOOM
Per videoconferéncia
atravésdela
plataforma ZOOM
Per videoconferéncia
atravésdela
plataforma ZOOM
Per videoconferéncia
atravésdela
plataforma ZOOM
Per videoconferéncia
atravésdela
plataforma ZOOM
Per videoconferéncia
atravésdela
plataforma ZOOM
Per videoconferéncia
atravésdela
plataforma ZOOM

Inici mati

Fi mati

Inici tarda
18:00

18:00

18:00

18:00

18:00

18:00

18:00

18:00

18:00

18:00

Fi tarda
20:30

20:00

20:00

20:00

20:00

20:00

20:00

20:00

20:00

20:30
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