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EL CORTE DE JAMON Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
METEDOLOGIA Y DURACION

Teleformacion de 60 horas

OBIJETIVOS

Con la realizaciéon de este curso de Corte de Jamadn el alumno aprendera las claves para seleccionar,
preparar y cortar el jamon, asi como destacar la importancia de la higiene personal y de las buenas
practicas

de manipulacién de alimentos.

El alumno del curso de cortar jamdn aprenderd a distinguir las variedades que existen de este producto y
conocer, a simple vista si el jamdn es pata negra, ibérico y demas caracteristicas. Los alumnos de este curso
de corte de jamén aprenderan los distintos tipos de alimentacién del cerdo (bellota, recebo, pienso) las
distintas variedades de jamones que existen y a distinguir la calidad del producto a simple vista

A demds los que cursen este curso de cortar jamén aprenderan qué materiales son necesarios para el
preparado y su preservacion, conoceran que tipo de cuchillos o herramientas son necesarios para cada
corte y ademds aprenderan como se ha de realizar un corte perfecto aplicando el instrumental y la técnica
adecuada.

Con este curso de cortador de jamdn el alumno obtendra los conocimientos necesarios para poder trabajar
como cortador de jamén en un restaurante o cualquier negocio de restauracion, siendo un plus formativo
muy deseado en hoteles y catering.

CONTENIDOS

1. INFORMACION BASICA

1.1 Introduccidn

1.2 Cortador Profesional de Jamdn

1.3 Origen del jamon

1.4 Denominaciones de origen

1.5 ¢Cémo seleccionar un buen jamén en una tienda o con un proveedor?
1.6 Sellado

1.7 Partes del Jamodn

1.8 Herramientas necesarias

2. EL CORTE DEL JAMON

2.1 Introduccidn

2.2 Colocacion en el jamonero

2.3 Corte de jamdn blanco

2.4 Desbroce de la corteza

2.5 Corte recto de la maza

2.6 Marcaje del hueso coxal y bola del fémur

2.7 Escalones de la maza (dos) y marcaje de la bola del fémur
2.8 Corte de la babilla

2.9 Seccidn oblicua tras la rétula

2.10 Marcaje de la cadera



2.11 Tercer corte mediante sistema de rotacion

2.12 Rotura del peroné y aprovechamiento maximo

2.13 Deshuesado

2.14 Corte de jamon ibérico

2.15 Rentabilidad de un jamén

2.16 Técnicas profesionales para cortar una raciéon Jamoén

3. PRESENTACION

3.1 Presentaciones del jamdn

3.2 Controlar tiempos en un evento

3.3 Marketing y promocion del cortador de jamdn

3.4 Requisitos legales para trabajar como cortador de jamén
3.5 Vestimenta

3.6 Técnicas de cierre

3.7 Presupuestos y honorarios

3.8 Glosario

4, RIESGOS PARA LA SALUD DERIVADOS DEL CONSUMO DE ALIMENTOS
4.1 Introduccion

4.2 Definicién de riesgo

4.3 Tipos de peligros que se puede producir por consumo de alimentos
5. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS
5.1 Introduccién

5.2 Tipos de enfermedades alimentarias

5.3 Enfermedades bacterianas

5.4 Enfermedades parasitarias

5.5 Enfermedades viricas

5.6 Otras enfermedades

5.7 Factores que influyen en el crecimiento de los microorganismos
6. CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS. FUENTES DE CONTAMINACION
6.1 Introduccidn

6.2 Alteracion

6.3 Contaminacién

6.4 Fuentes de contaminacion

7. METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

7.1 Introduccion

7.2 Método quimico

7.3 Método fisico

8. MANIPULACION CORRECTA Y PAPEL DEL MANIPULADOR
. Introduccién

. Formacién continuada

. Actitudes y comportamiento

. Habitos

. LIMPIEZA Y DESINFECCION

. Introduccién

. Definiciones

. Normas de higiene: frecuencia

. Normas de higiene: métodos

. Normas de higiene: equipos y productos

. Normas de higiene: higienizar

10. EVALUACION FINAL
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