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Curs avancat de pannier a la UVic en
col.laboracié amb 'empresa manlleuenca
Francesc Altarriba Consulting

.a Universitat de Vic, en col-labo-
'aci6 amb Francesc Altarriba
Consulting, ja té a punt el curs
avancat per a la formacié integra
del pannier o sommelier del pa,
jue s'ha realitzat aquest dilluns i
jue tindra continuitat els dies 11 i
18 de febrer. Mai abans des d'una
Jniversitat s'havia posat I'accent
an la formacié de l|'especialista
del pa com a baula d'una cadena
gue ha de permetre adaptar
aquest aliment ancestral als nous
temps. Aquesta extensio del curs
tindra lloc a les instal-lacions de la
Universitat de Vic dins el marc de
I'Aula L3 de formacié continuada
i comptara amb un quadre
docent que aprofundira en la for-
maci6é del pannier, després del
primer curs basic de caracter
internacional que es va impartir al
salé Hostelco Barcelona 2012, en
el qual van prendre part més de
60 alumnes.

El curs avancat de pannier té com
a objectiu oferir les eines i coneix-
ements per formar aquest nou
professional, el rol del qual con-
tribueix a fer avancar la professio
cap als nous models de restau-
racié, donant valor afegit a
|'assessorament gastrondmic i a
la creativitat dels professionals de
sala.
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Francesc Altarriba, creador del concepte pannier

Durant els tres dies del curs
s'aprofundeix en tres eixos:
I'analisi sensorial, la presentacion
creativa i el marqueting Durant la
primera jornada el tema principal
ha estat I'analisi sensorial del pa,
impartit per Miriam Torres, profes-
sora del Departament de
Processos d'Atencié Terapéutica
i Qualitat de Vida de la Facultat de
Ciéncies de la Salut i el Benestar
de la Universitat de Vic. “El pan-
nier en accid” sera el tema del
segon dia de curs (11 de febrer),
una sessié molt creativa i practi-
ca, en la qual es parlara dels
diferents tipus de pa, del seu
tractament en restauracié i les
seves multiples presentacions

per ser atractiu i satisfer el
comensal. Tancara la sessié una
practica de maridatges.

L'encunyador del concepte pan-
nier, Francesc Altarriba, junta-
ment a Javier Amilibia, tots dos
especialistes | técnics en panifi-
cacié, seran els responsables de
desenvolupar aquesta part, amb
l'ajuda del col.laborador de
Francesc Altarriba Consulting i
assessor gastronomic, Isidre Vila.
En I'Gltima jornada (18 de febrer)
s'aprofundira en el margueting
com a element de creixement, en
qué es donaran respostes a pre-
guntes com “haig d'innovar en el
meu negoci 0 no?” i entre altres
coses s'elaborara un full de ruta
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per fer que el pa sigui un valor
segur a I'hora de potenciar un

Jaume Miquel
March, del Departament
d'Organitzacié Industrial de
I'Escola Politécnica Superior de la
UVic, aportara idees i resoldra
dubtes sobre aquesta part de
caracter més empresarial.

establiment.

Tandem UVic-Francesc
Altarriba, pioner en la
formaci6 d'especialistes
La Universitat de Vic porta molts
anys impartint titols oficials i
propis relacionats amb la salut i
|'alimentacio. Actualment ofereix
el Grau de Nutrici6 Humana i
Dietética i el Grau en Tecnologia i
Gestio Alimentaries. La UVic acull
entre les seves instal-lacions la
Planta Pilot del Pa, impulsada
conjuntament amb el Gremi de
Forners de la comarca d'Osona,
que esta al servei dels estudiants
com a equipament de formacié i
innovacio.

El tractament del mon del pa des
de la perspectiva docent és,
doncs, molt avangada. Francesc
Altarriba, per la seva banda,
compta amb més de trenta anys
d'experiéncia en el mén del pa.
Sempre innovador -des del punt
de vista de la manufactura- i pro-
Iific -pel que fa a propostes-, ha
obert un corrent progressista i de
debat a l'entorn d'aquest pro-
ducte. Altarriba lidera un equip
huma i un departament de R+D
que gesta i “forneja” conceptes i
productes innovadors per fomen-
tar la cultura del pa, amb la qual-
itat i la salut de cara al consumi-
dor final com a maxima prioritat.



