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CORTE DE JAMON. CURSO DE INICIACION

Area: Industrias Agroalimentarias
Modalidad: Presencial
Duracion: 10 h

Plazas: 15
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1. DESTINATARIOS

Curso destinado a trabajadores del sector agrario y alimentario, cualificado o no cualificado que
tengan algun tipo de vinculacién o interés con la industria carnica y agroalimentaria.

1.1. Criterios admisibilidad de los alumnos.

Para poder inscribirse en una accién formativa financiada a través del Programa de Desarrollo Rural
2014-2020 de la Comunidad Autonoma de la Regién de Murcia los alumnos deben estar relacionados
con el sector agrario, alimentario y forestal.

1.2. Criterios de seleccion de los alumnos.

Se establece como criterio de seleccién la fecha de solicitud realizada por parte de los alumnos. En
caso de haber varias solicitudes con la misma fecha, se ordenardn las mismas en orden alfabético del
primer apellido, comenzando por la letra A, y se seleccionaran en orden creciente.

Para las acciones formativas financiadas a través del Programa de Desarrollo Rural 2014-2020 de la
Comunidad Auténoma de la Regidn de Murcia se establecen obligatoriamente los siguientes criterios
de seleccidn:

= El solicitante es mujer: 5 puntos.
= Elsolicitante es joven (menor de 41 afios): 5 puntos.
= QOtros: 0 puntos.

Asi a cada solicitud de inscripcidn se le asignaran los puntos indicados en funcidn del solicitante. En el
caso de empate en las puntuaciones, el desempate se realizara en funcidn de la fecha de entrada de
la solicitud de inscripcidn. Si sigue habiendo empate se ordenaran las mismas en orden alfabético del
primer apellido, comenzando por la letra A, y se seleccionaran en orden creciente.

2. OBJETIVOS.

Saber identificar y diferenciar los distintos tipos de jamones (bellota, cebo de campo y cebo).

Aprender las técnicas y el manejo de las herramientas necesarias para realizar el corte 'y la
preparacion de la pieza del jamén.

Dar a conocer las presentaciones tipicas del jamén cortado y ensefiar a preparar la técnica de
conservacion del envasado al vacio.

3. NORMATIVA

Orden de 21 de diciembre de 2010, de la Consejeria de Agricultura y Agua, por la que se regulan las
homologaciones de acciones formativas en materia agroalimentaria, medioambiental y de la pesca.
(BORM 296 de 24/12/2010).
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4. PROGRAMA.

4.1. Teoria.

Tema 1. Diferenciacién entre bellota, cebo de campo y cebo. ( 0,5 h)
Tema 2. Explicacidn del punto de corte. (0,5 h)

Tema 3. Eleccién y preparacién de la pieza. (0,5 h)

Tema 4. Limpieza y principales partes. (0,5 h)

Tema 5. Corte. (0,5 h)

Tema 6. Presentaciones tipicas y envasado al vacio. ( 0,5 h)

4.2. Practica

Tema 7. Presentacion de las diferentes partes de las piezas, (anatomia del jamdn). (0,5 h)
Tema 8. Colocacidn del jamdn en el jamonero. (0,5 h)

Tema 9. Limpieza y preparacion del jaman. (0,5 h)

Tema 10. Corte del jamén siguiendo las directrices del docente. (3 h)

Tema 11. Presentacion de los diferentes cortes del jamén, de forma decorativa. (0,5 h)

Tema 12. Preparar los cortes de jamdn para su posterior envasado (diversos tipos de envasado).

(0,5h)

Tema 13. Se realizard una cata de distintos tipos de jamén, para comprobar las diferencias

organolépticas de cada uno de ellos. (1,5 h)
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5. DISTRIBUCION HORARIA

Horas

Horas totales 10

Horas tedricas 3

Horas practicas sin uso de
maquinaria o equipos 7

Horas practicas con uso de

maquinaria o equipos 0
Horas evaluacién 0
Horas presenciales 10
Horas no presenciales 0

6. REQUISITOS DE PERSONAL

6.1. Coordinador

Para las acciones financiadas a través del Programa de Desarrollo Rural 2014-2020 de la Comunidad
Auténoma de la Regién de Murcia se debera cumplir con los siguientes requisitos:

RC.1 Tiene una formacion periédica adecuada, habiendo recibido al menos 10 horas de
formacién relacionadas con la gestidon de la formaciéon o con el sector agrario, alimentario y
forestal en los ultimos cinco afnos.

6.2. Personal docente

El profesorado para impartir esta accion formativa debera cumplir los siguientes requisitos:

RP.1 Tienen una formacion pedagégica adecuada segln se recoge en el articulo 3.8 de la Orden
de Homologacidon en vigor del Servicio de Formacién y Transferencia Tecnoldgica o ha
participado en la accién formativa “FD0O1 Formacién didactica” impartida por la Consejeria de
Agua, Agricultura, Ganaderia y Pesca.

RP.2 Tienen una formacién periddica adecuada, habiendo recibido al menos 10 horas de
formacién relacionadas con el sector agrario, alimentario y forestal en los Ultimos cinco-afios.

RP.3 Maestro cortador de jamdn certificado o con experiencia acreditada de minimo 2 afios en
carniceria.
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7. MATERIAL NECESARIO.

7.1. Manual

No existe manual editado por la Consejeria de Agua, Agricultura, Ganaderia y Pesca. El mismo sera

realizado por parte de la entidad organizadora de la accién formativa.

Para las acciones financiadas a través del Programa de Desarrollo Rural 2014-2020 de la Comunidad
Auténoma de la Regién de Murcia se debera cumplir con los siguientes requisitos:

El Manual debera llevar impresa en la portada la fuente de cofinanciacién del PDR, indicando los

escudos de la CARM, MAPA y FEADER.

7.2. Material necesario para la teoria

A cada alumno se le hard entrega como minimo del siguiente material didactico: carpeta, block notas

25 folios minimo y boligrafo azul.

Para las acciones financiadas a través del Programa de Desarrollo Rural 2014-2020 de la Comunidad
Auténoma de la Regién de Murcia se debera cumplir con los siguientes requisitos:

=" Todo el material didactico debera llevar serigrafiada la fuente de cofinanciacién del PDR,

indicando los escudos de la CARM, MAPA y FEADER.

7.3. Material necesario para la practica.

7.3.1. Material para mostrar en la practica.

Distintas piezas de jamones:

1. Jamon 100% bellota, (250 g para todos)
2. Jamoén cebo de campo, (250 g para todos )
3. Jamodn cebo, (250 g para todos)

Presentacién de los distintos tipos de cuchillos de corte.

7.3.2. Material para los alumnos que hacen la practica.

A los alumnos de les presta los siguientes materiales:

- Cuchillo Jamonero, 1 por alumno (15)

- Cuchillo puntilla curva,1 por alumno (15)

- Cuchillo limpiar jamén,1 por alumno (15)

- Chaira, 1 por alumno (15)

- Manta para guardar cuchillos, 1 por alumno (15)
- Jamonero, 1 por alumno 15)

- Pinza, 1 por alumno (15)

Para la realizacion de la practica es necesario disponer de:

- Jamodn cerdo blanco, 1 por alumno (15)
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- Delantal de tela, 1 por alumno (15)

- Bolsavacio grandes, 100

- Bolsas vacio pequeiias, 100

- Plato redondo de papel satinado, 100
- Papel cuadrado satinado separador, 100
- Manteles 1x1, 60

- Platos desechables, 50

- Vasos desechables,50

- Servilletas desechables, 100

- Agua, 5 botellas de 1,5 litros

- Bobina de papel secante, 1

7.3.3. Maquinaria y equipos necesarios.

Magquina envasadora al vacio.

8. REQUISITO DE LAS AULAS

8.1. Aula de teoria
El aula cumplira todos los requisitos legales de aplicacidon dentro de su actividad y dispondra de:
RAT.1 Una superficie minima de 2m?/alumno.

RAT.2 Aseos.

RAT.3 Mesas vy silla para cada uno de los alumnos y el profesor. En el caso de los alumnos sera
valida silla con pala en lugar de mesa y silla.

RAT.4 Pizarra.
RAT.5 Ordenador.
RAT.6 Proyector y pantalla de proyeccion.

En el caso de impartir las acciones formativas en un aula de videoconferencia, ésta debera permitir,
en todo momento, una conectividad sincronizada entre el formador y los alumnos y disponer, al
menos, de las siguientes caracteristicas:

= Software en el que:
e Se registre la fecha y hora de conexién y desconexidn de los alumnos
e Permitir la conexién del alumnado a través de video y micréfono.
e También debera tener aplicacion de chat para la comunicacion entre el alumnado asi
como con el personal docente.

e Aplicativo que permita el intercambio de archivos.
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e Aplicativo que permita compartir la pantalla, tanto por parte del alumnado como del
personal docente.
=  Poner a disposicidn del personal docente:
e Equipo informatico
e Conexiodn a internet

Camara de video.

Micréfono.

e Altavoz.
= Ademads, se deberd facilitar la conexién a la Administracion para realizar las visitas o

supervisiones que se consideren.

8.2. Aula de practicas.

La practica se puede realizar en la misma aula en la que se imparte la teoria. Cada alumno dispondra
de una mesa para poder realizar el corte del jamdn, la presentacidon y la preparacidon para el
envasado.

Si se dispone de aula de catas, se realizard la parte de cata de jamon en ella, si no, se llevara a cabo
en el aula de teoria.

8.3. Campo de practicas.

No procede.

9. EVALUACION.

9.1. Requisito para poder realizar la evaluacion.

Para poder realizar la evaluacién el alumno tendrd que haber asistido al menos al 90% de la duracion
total de la accién formativa (contando las horas necesarias para la realizacidn de la evaluacidn).

9.2. Evaluacion.

La evaluacion del alumno se llevara a cabo mediante un sistema de evaluacidn continua en la que no
se permitird la ausencia, incluso por motivos justificados, a mas del 10 % de las horas totales del

curso.

9.3. Normas de ejecucion de la evaluacidn.

Se tendra en cuenta la asistencia, puntualidad, participacidn y actitud a la hora del aprendizaje

10. CUALIFICACION

= Certificado de suficiencia.

Servicio de Formacidn y Transferencia Tecnoldgica
Direccién General de Produccién Agricola, Ganadera 'y Cadigo accion formativa: MA04 vO
Pesquera Fecha: 04/10/2023

Consejeria de Agua, Agricultura, Ganaderia y Pesca
8de9 FMGO3-SFTT-04 v15



11. CONVALIDACIONES

No procede

12. PROTOCOLO DE PRACTICAS.

Identificacion de las diferentes piezas de jamones, cata de las mismas.

Preparacion, limpieza, corte, presentacion de las piezas de jamdn, y muestra de los diversos tipos de
envasado de los cortes del jamon.
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