Formacio continua
Escoles Agraries L

Curs de les terrines carnies a baixa |

temperatura, qualitat, rendiment i textura

Monells, 2 d’abril de 2025

Presentacio i objectius
Aprendre sobre I'elaboracio6 de les terrines carnies.
Queé és una terrina carnia?

Es un compactat carni en qué generalment aprofitem I'extraccié de la gelatina natural del producte per a generar
lligams i obtenir una estructura solida que ens permeti proporcionar de manera facil les racions.

Programa

Bloc 1. Beneficis i inconvenients de les terrines carnies.

Bloc 2. Elaboracié de terrines carnies de vedella, peus de porc, rostit, anec, coll de xai i porc.
Preparacié d’ingredients i elaboracions prévies.
Cocci6 a baixa temperatura i técniques de gelificacié natural.
Muntatge i premsatge de la terrina.
Desemmotllat, fer proporcions i presentacio.

Bloc 3. Avaluacio, tast i aplicacions.

Professorat

Jordi Parés, professor de I'lnstitut Escola d’Hostaleria i Turisme de Girona i
creador de 'aula de cuina Takkokken.

Realitzacioé Inscripcions
Lloc: Escola Agraria i Us hi podeu preinscriure a ’Escola Agraria i Alimentaria de
Alimentaria de ’Emporda I’Emporda al formulari: https:/forms.gle/MdBwGa9DddfPUvsm8

Finca Camps i Armet s/n,
17121 Monells

Coordinador: Narcis Feliu,
Calendari: 2 d’abril de 2025 972 63 01 23,

ale narcisfeliu@gencat.cat

Horari: de 09.00 a 15.00h
Cost: 15 €

Durada: 6 h (segons ORDRE ACC/54/2022 de 30 de marg de creacio dels
preus publics de les escoles agraries)

Més informacid: agricultura.gencat.cat
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