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PROGRAMA FORMATIVO Empresas

El corte del Jamon

+»* Modalidad: Distancia.

7

¢ Duracion: 76 horas.

+*» Objetivos:

Conocer la historia y evolucidondel cerdo ibérico y sus distintas denominacionesde calidad. Familiarizarse con el
proceso de elaboracion, curaciény maduraciéndel jamoénibérico. Aprenderla forma mas correcta de conservarel
jamon ibérico. Saber realizar el corte del jaménibéricoy presentarlo. Elaborar recetas con jamoén ibérico.

+»» Contenidos:

El cerdo: Historia y evolucion del cerdo Ibérico. Caracteristicas fisicas del cerdo Ibérico. Variedades del cerdo
Ibérico. El medioy la alimentacién. Ciclo reproductivoy control.

«  Denominaciones de Origenr Denominacién de Calidad. Denominaciones de Origen Protegida (D.O.P) y
Denominaciones Especificas (1.G.P). Otras denominacionesde calidad. Consejo regulador. Denominaciones de
Calidaddel jamén Ibérico en Espaia.

«  EljamoénIbérico: Preparacion, curaciony maduracidndel jamon Ibérico. El jamén Ibérico: Sus partes . Cata  del
jamon Ibérico. Preparacidonde la zonade corte. El corte del jamén.

+  Presentacion, conservaciény recetas con jamon Ibérico: Presentaciony consumodel jamén Ibérico. Conservacion
del jamon Ibérico. Valor nutricionaly energéticodel jamon Ibérico. Verdades y mentiras del jamén Ibérico. Receta.
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