
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

  

 

 

 

Jornada tècnica en línia 

Dilluns 21 de juny de 2021 

El com i el perquè del 

procés de producció de 

carn madurada 

 

Organització 
 

 

Departament d’Agricultura,  
Ramaderia, Pesca i Alimentació 

 

 
 

 
 

 

 

Presentació 
 

 

La producció de carn madurada és una 
pràctica cada vegada més utilitzada en 
el sector carnisser i en la restauració, 
que duta a terme correctament, permet 
obtenir carns segures i d’extraordinària 
qualitat sensorial. 

Actualment a l’IRTA s’estan duent a 
terme diversos projectes relacionats 
amb la producció de carn madurada 
que ens permeten avançar en el 
coneixement del procés i el producte 
final. La jornada aportarà dades dels 
últims estudis realitzats i presentarà els 
aspectes clau en la producció de carn 
madurada, tant a nivell tècnic, 
qüestionant la necessitat de la 
maduració, com des del punt de vista 
de la seguretat alimentaria. Tancarà la 
jornada una visió molt pràctica d’un 
carnisser amb una llarga experiència 
produint carn madurada.  

 

#PATT2021 
 

 

 

Programa 
 

 
16.00 h Presentació de la Jornada 

Sra. Elena Carrasco, secretaria del Gremi de Carnissers, Xarcuters i 
Aviram de Barcelona i Comarques. 

 

 

16.15 h Com podem produir carn madurada? Aspectes tècnics claus a 

tenir en compte 

Sra. Núria Panella Riera, Programa de Qualitat i tecnologies 
alimentàries de l’IRTA. 

 

 

17.00 h Com garantir la seguretat alimentària de la carn madurada? 

Sra. Anna Jofré, Programa de funcionalitat i seguretat alimentàries 
de l’IRTA. 

 

 

17.45 h Toquem de peus a terra! Realment cal madurar sempre? Quines 
peces podem madurar? La maduració ens serveix per 
revaloritzar carn de races en perill d'extinció? 
Sra. Núria Panella Riera, Programa de Qualitat i tecnologies 
alimentàries de l’IRTA. 

 

 

18.00 h Maduració de carns. Valor real per al carnisser, restaurador i 

consumidor o només una moda? 

Sr. Alex Castany, director de Sanmartí 1850, especialista en carns 
nacionals i internacionals d’alta gamma, i especialista en maduració 
de la carn.  

 

 

18.45 h Torn obert de preguntes / taula rodona 
 

 

19.15 h Cloenda de la jornada 
 

 
 
 
 
Aquesta jornada es realitza en línia. Us hi podeu inscriure mitjançant l’enllaç 
que trobareu a l’apartat d’Inscripcions.  
El dia abans de la jornada rebreu l’enllaç d’accés a l’aula virtual des d’on 
podreu seguir-la. 
 

1234 / 3,00 1234 / 3,00 

 

210516 / 3,0 

 

Inscripcions  
 

 

La jornada es gratuïta, us podeu inscriure a través del següent enllaç: 
INSCRIPCIÓ_JORNADA 
 

Per a més informació podeu contactar amb l’IRTA:  

Sr. Javier Tobal (A/e: javier.tobal@irta.cat)  

https://transferencia.irta.cat/activitats/el-com-i-el-perque-del-proces-de-produccio-de-carn-madurada/
mailto:javier.tobal@irta.cat

