
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

  

 

 

 

Jornada técnica en línea 

Lunes 21 de junio de 2021 

El cómo y el porqué del 

proceso de producción de 

carne madurada 

 

Organización 
 

 

Departament d’Agricultura,  
Ramaderia, Pesca i Alimentació 

 

 
 

 
 

 

 

Presentación 
 

 

La producción de carne madurada es 
una práctica cada vez más utilizada en 
el sector carnicero y en la restauración, 
que llevada a cabo correctamente, 
permite obtener carnes seguras y de 
extraordinaria calidad sensorial. 

Actualmente en el IRTA se están 
llevando a cabo varios proyectos 
relacionados con la producción de 
carne madurada que nos permiten 
avanzar en el conocimiento del proceso 
y el producto final. La jornada aportará 
datos de los últimos estudios 
realizados y presentará los aspectos 
clave en la producción de carne 
madurada, tanto a nivel técnico, 
cuestionando la necesidad de la 
maduración, como desde el punto de 
vista de la seguridad alimentaria. La 
jornada finalizará con una visión muy 
práctica de un carnicero con una larga 
experiencia produciendo carne 
madurada. 

 

#PATT2021 
 

 

 

Programa 
 

 
16.00 h Presentación de la jornada 

Sra. Elena Carrasco, secretaria del Gremio de Carniceros, 
Charcuteros y Aves de Barcelona y Comarcas. 

 

 

16.15 h ¿Cómo podemos producir carne madurada? Aspectos técnicos 

importantes a tener en cuenta 

Sra. Núria Panella Riera, Programa de calidad y tecnologías 
alimentarias del IRTA. 

 

 

17.00 h ¿Cómo garantizar la seguridad alimentaria de la carne madurada? 

Sra. Anna Jofré, Programa de funcionalidad y seguridad 
alimentarias del IRTA.  

 

 

17.45 h ¡Seamos realistas! ¿Es realmente necesario madurar? ¿Qué 
piezas podemos madurar? ¿La maduración nos sirve para 
revalorizar carnes de razas en peligro de extinción? 
Sra. Núria Panella Riera, Programa de calidad y tecnologías 
alimentarias del IRTA. 

 

 

18.00 h Maduración de carnes. Valor real para el carnicero, restaurador 

y consumidor, ¿o sólo una moda? 

Sr. Alex Castany, director de Sanmartí 1850, especialista en carnes 
nacionales e internacionales de alta gama, y especialistas en 
maduración de la carne.  

 

 

18.45 h Turno abierto de preguntas de preguntas / mesa rodona 
 

 

19.15 h Cierre de la jornada 
 

 
 
 
 
Esta jornada se realiza en línea. Os podéis inscribir mediante el enlace que 
encontrareis en el apartado de las inscripciones.  
El día antes de la jornada recibiréis el enlace de acceso a el aula virtual des 
de donde podréis seguirla. 
 

1234 / 3,00 1234 / 3,00 

 

210516 / 3,0 

 

Inscripciones  
 

 

La jornada es gratuita, os podéis inscribir a través del siguiente enlace: 
INSCRIPCIÓ_JORNADA 
 

Para a más información podéis contactar con 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

