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CARACTERIZACION Y CORTE DEL JAMON

DATOS GENERALES DE LA
MICROFORMACION

DECRIPCION GENERAL

Aplicar las técnicas de corte del jamon,
considerando los procesos y condiciones, asi
como las propiedades y caracteristicas del
mismo.

DESTINATARIOS

Trabajadores del area de barra
sala en restaurantes,
bares cafeteriay caterings

DURACION

10 horas
OBJETIVO GENERAL
Preparar al profesional en el
conocimiento del Jamén Ibérico y su corte



\\\\
CARACTERIZACION Y CORTE DEL JAMON
/)

CONTENIDOS FORMATIVOS
MICROFORMACION

@ ﬂl Caracterizacion y corte del jamon

Introduccion

1.1 Caracteristicas fisicas y beneficios nutricionales
del jamon

1.2 Proceso de elaboracion del jamon

1.3 Factores e indicadores de calidad de la materia
prima
1.3.1 La raza
1.3.2 Alimentacion
1.3.3 Procesos de elaboracion
1.3.4 Denominacion de origen

1.4 Meticulosidad higiénica en el manejo de las
piezas

1.5 Como fijar el jamon en el jamonero

1.6 Herramientas e instrumental necesario
cortar jamon

1.7 Partes del jamdn

1.8 Pelado del jamon

1.9 Loncheado del jamon. Obtencion del maxi
rendimiento

1.10 Finalizacion del hueso de jamon

1.11 Deshuese del jamdn

1.12 Conservacion y consumo

1.13 Maridaje del jamon

Resumen
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