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JORNADA on line

“PRODUCCIO DE CARN MADURADA: ASPECTES TECNICS | DE SEGURETAT
ALIMENTARIA”

Actualment la produccié de carn madurada és una practica cada vegada més utilitzada
tant per part de la industria carnica com per carnissers i restauradors.

Es tracta d’'una estratégia que aprofita el propi procés d’entendriment post mortem de la
carn, per obtenir una millor qualitat sensorial de la carn fresca, sobretot la carn de bovi.

Controlant correctament els parametres técnics ambientals, les caracteristiques de la
materia prima i els méetodes de maduracié, es pot obtenir una carn extremadament tendra,
i amb olors i sabors que poden ser valorats molt positivament pel consumidor. Aixd no
obstant, una mala praxis durant el procés pot originar problemes de seguretat alimentaria.

Durant la jornada s’explicaran els métodes més habituals per produir carn maduradaii els
parametres técnics ambientals que sén claus per produir-la, i també s’exposaran els
aspectes microbioldgics més rellevants per poder fer-ho de manera segura.

Es tancara la jornada amb la participacié d’un carnisser amb un llarg recorregut en la
produccié de carn madurada que aportara el punt de vista practic del procés.

Ponents de la jornada:
1. El procés tecnologic de la produccio de carn madurada

Dra. Nuria Panella-Riera. Técnica d’Innovacié del Programa de Qualitat i Tecnologia
Alimentaria de I'lRTA. Llicenciada en Ciéncies Quimiques i en Ciéncia i Tecnologia
dels Aliments. Doctora en Ciéncies Quimiques.

2. Aspectes clau per garantir la seguretat alimentaria de la carn madurada
Dra. Anna Jofré. Investigadora del Programa de Funcionalitat i Seguretat Alimentaria
de I'IRTA. Llicenciada i Doctora en Biologia.

3. Maduracié de carns. Valor real per al carnisser, restaurador i consumidor o
nomes una moda?

Alex Castany. Direccié de Sanmarti 1850, carnisseria familiar amb més de 170 anys
d’historia. Especialista en carns nacionals i internacionals d’alta gamma. Professor
adjunt del CIB com a formador i especialista en carns i maduracions de la carn.
Membre de la Oficial Kobe Beef Association i de I'lnstitute Masters of Meat.

4. Torn obert de preguntes. Taula rodona

Modera la jornada:

Sr. Jordi Gisbert. Llicenciat en Veterinaria. Master en Gestié de la Qualitat a 'Empresa
Agroalimentaria. Consultor especialista en seguretat alimentaria. President de
I'’Associacio de Veterinaris i Higienistes de Catalunya (AVHIC).
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Lloc de realitzaci6 / format

La jornada s’'impartira en linia a través d’'una plataforma digital (Go to webinar) que
permet crear aules virtuals. Els assistents poden utilitzar el mobil, la tauleta o I'ordinador.

Un cop feta la inscripcio rebreu la informacié per poder seguir la jornada.

Data i horari: dimecres 17 de febrer de 2021, de 18h a 20h
Inscripcions:

e Assisténcia gratuita pels socis i col-legiats veterinaris, amb inscripci6 prévia
(obligatoria) a la web d'AVHIC. www.avhic.com

e Preu pels no socis: 10 €. Inscripcié i pagament a través de la web d’AVHIC.
www.avhic.com

o Preferencia d’inscripcido per als socis d’AVHIC i els col-legiats veterinaris.
Aforament limitat.

Les conferéncies s’impartiran en catala.
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