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Despiece y deshuese de
jamones

Con ofertas de empleo en la empresa Bell.

INFORMACION E INSCRIPCIONES: Lugar: Fuensalida // Instalaciones muni-
Tel: 925 77 60 13 cipales e instalaciones de la fabrica Bell.

Tel: 925 82 25 61
Mail: milagros@camaratoledo.com
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Despiece y deshuese de jamones

FORMACION TEORICO/PRACTICA

C)

DURACION r=
90 horas

LUGAR

Fuensalida / Instalaciones
municipales e instalaciones de la
fabrica Bell.

HORARIO
Lunes -Viernes

DIRIGIDO

Jévenes mayores de 16 y menores
de 29 afos que actualmente, no
estudian ni trabajan. (Inscritos en
garantia juvenil).

Personas entre 45 y 60 afios en
situacién de desempleo o
inactividad laboral.

TITULACION OBTENIDA
Diploma acreditativo.

METODOLOGIA

La metodologia de
formacion sera presencial.

PRECIO
Gratuito, beca de 3€ diarios.

OBJETIVOS

Realizar las operaciones de curado,
deshuesado, loncheado y envasado de
jamones y paletas valorando la calidad y el
rendimiento, cumpliendo la normativa
técnico-sanitaria y de riesgos laborales
vigente en todos los procesos.




Despiece y deshuese de jamohnes

FORMACION TEORICO/PRACTICA

CONTENIDOS

1. EL JAMON
1.1. Caracteristicas.
1.2. Beneficios nutricionales
2. TIPOS DE JAMON
2.1. En funcién de su tiempo de curacion.
2.2. En funcién del tipo de cerdo.
2.3. En funcién de su alimentacién
3. CALIDAD DEL JAMON.
3.1. Denominaciones de calidad
3.2. Factores que influyen
3.2.1. Raza
3.2.2. Alimentacién
3.2.3. Proceso de elaboracién.
4. CORTE Y DESHUESE DEL JAMON
4.1. Medidas de seguridad e higiene.
4.2. Herramienta e instrumental necesario para cortar el jamdn.
4.3. Partes del jamén.
4.4, Colocacioén.
4.5. Pelado del jamén.
4.6. Loncheado del jamén.

4.7. Finalizacion del hueso del jamén.
4.8. Deshuese del jamén.

5. CONSERVACION Y CONSUMO
5.1. Conservacidon: Ambientes. Temperaturas. Protecciones. Humedades.
5.2. Consumo: Condiciones ambientes.
5.3. Maridaje.




