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@ OBIJETIVOS

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

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

Dar a conocer las presentaciones tipicas del jamon cortado v
ensefar a preparar la técnica de conservacion del envasado al

./ DESTINATARIOS

Curso destinado a trabajadores del sector agrario y alimentario,
cualificado o no cualificado que tengan algun tipo de vinculacion
o0 interes con la industria carnica y agroalimentaria.

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).

@ PROGRAMACION

Teoria.
- Tema 1. Diferenciacion entre bellota, cebo de campo vy cebo.
(0,5h)
- Tema 2. Explicacion del punto de corte. (0,5 h)
- Tema 3. Eleccion y preparacion 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)

Practica.

- Tema 7. Presentacion de las diferentes partes de las piezas,
(anatomia del jamaon). (0.5 h)

- Tema 8. Colocacion del jamon en el jamonero. (0,5 h)
- Tema 9. Limpieza y preparacion del jamaon. (0,5 h)

- Tema 10. Corte del jamon 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 jamon para su posterior
envasado (diversos tipos de envasado) (0,5 h)

- Tema 13. Se realizara una cata de distintos tipos de jamon,
para comprobar las diferencias organolépticas de cada uno
deellos. (15 h





