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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA

§ EUROINNOVA

J  INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/curso-cortador-de-jamon
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Postgrado de Cortador de Jamén + Titulacién Universitaria

DURACION
@ 425 horas
@ MODALIDAD
IACH} ONLINE
8 ACOMPANAMIENTO
g\‘ '_pg PERSONALIZADO
CREDITOS
5ECTS
()
Titulacion

Doble Titulacién: - Titulacion de Postgrado en Cortador de Jamén con 300 horas expedida por
EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociacién Espanola de
Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacién online por QS World
University Rankings - Titulaciéon Universitaria en Manipulador de Alimentos y Alérgenos Alimentarios
con 5 Créditos Universitarios ECTS. Formacién Continua baremable en bolsas de trabajo y concursos
oposicion de la Administracion Publica
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$PJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
< g EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

DirecdénGeneral . Fma del Alumnof /s

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

Este curso cortador de jamon le ofrece una formacion especializada para ser un profesional como
cortador de jamoén. Debemos saber que las personas no siempre sabemos cémo cortar, presentar o
incluso conservar el jamén, factores que son importantisimos para disfrutar de todo su sabory
propiedades. Tal es laimportancia de cortar bien un jamén que incluso su sabor puede llegar a
desvirtuarse si la pieza cae en manos inexpertas. La clave consiste en disponer de los instrumentos
apropiados y conocer unos cuantos secretos para obtener el maximo provecho de su jamén. Este curso
cortador de jamon le ofrece las técnicas necesarias para cortar correctamente un jamon.

Objetivos

Una vez finalizado el Curso Cortador de Jamén el alumnado habré alcanzado, entre otros, los
siguientes objetivos: Conocer los distintos tipos de jamén ibérico. Conocer el jamén ibérico de bellota.
Aprender a seleccionar jamones ibéricos. Conocer los aspectos de seguridad a tener en cuenta en
proceso de corte de jamoén ibérico. Aprender las fases del corte del jamén ibérico. Aprender sobre la
importancia de una buena materia prima para la elaboraciéon de un buen jamén curado. Conocer el
proceso de elaboraciony sus planteamientos tecnolédgicos en el proceso de curaciéon. Conocer el
producto alimenticio y sus principales variedades en la Unién Europea. Gestionar y controlar la calidad
en el proceso de elaboracién del jamén curado. Conocer las caracteristicas de los alimentos. Definir los
tipos de alteraciones en los alimentos. Describir las practicas higiénicas en la industria a alimentaria.
Definir los principios y medidas de seguridad alimentaria. identificaciéon de la importancia de implantar
un sistema APPCC.

EUROINNOVA
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A quién va dirigido

Este curso cortador de jamon esta dirigido a todas aquellas personas que quieran aprender a cortar un
jamoén de la manera mds correcta y/ que quieran dedicarse o se dediquen a la hosteleria.

Para qué te prepara

Este curso cortador de jamon le prepara para adquirir conocimientos, manejo y formacién sobre la
cultura del jamoén ibérico puro, cuya tradicién en Espana esy serd primordial para personas que
quieran dedicarse o se dediquen a la hosteleria, aprender las diferentes técnicas de corte, al igual que
el proceso de cria, alimentacion y desarrollo animal y ser capaz de cortar y distinguir una pieza propicia
para el corte, asi como dotar al alumno de la cultura ganadera basica, para poder entablar una
conversacién con cortadores profesionales.

Salidas laborales

Tras realizar el Curso Cortador de Jamoén el alumno podra desarrollar su actividad laboral en areas
como:

-Restauracion.

-Industria Alimentaria.

-Elaboracién de Jamén Curado.

-Empresas alimentarias, Hosteleria, Cocina, Restaurantes, Camareros, Supermercados, Pequenos
comercios alimentarios.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. CORTADOR DE JAMON

UNIDAD DIDACTICA 1. LA CRIANZA Y ALIMENTACION DE CERDO IBERICO. DENOMINACION DE
ORIGEN, SISTEMAS DE CALIDAD

1. Principales razas de cerdos
1. - Razas porcinas espafnolas
2. - Razas espanolas mejoradas
3. - Razas porcinas extranjeras
4. - Los cruzamientos
2. Caracteristicas morfolégicas de los cerdos
1. - Razas porcinas espafolas
2. - Razas porcinas espanolas mejoradas
3. - Razas porcinas extranjeras
3. Elcerdo ibérico y sistemas de explotacién
4. Denominacién de origen
1. - Tipos de denominaciones de origen
5. Calidad de los productos de cerdo ibérico

UNIDAD DIDACTICA 2. TIPOS DE JAMON IBERICO

1. Tipos de jamén
1. - Tipos de jamones y caracteristicas principales
2. Elaboracion de productos ibéricos. El jamén
1. - Preparacion del pernil
. -Salazén
. -Lavadoy Post-lavado
. -Secado
. - Maduracién

v bk WN

UNIDAD DIDACTICA 3. EL JAMON IBERICO DE BELLOTA

1. Breve historia del jamén

1. - Cuidado de los cerdos ibéricos
2. Como se clasifica un jamon ibérico con denominacién de origen
3. Diferencias entre jamon ibérico de bellota y jamén de cebo

UNIDAD DIDACTICA 4. COMO SELECCIONAR UN BUEN JAMON IBERICO HACIENDO USO DE LAS
ETIQUETAS

1. Etiquetasy precintos. Su lectura
1. - Etiquetado del jamoén ibérico
2. - Diferencia entre precinto y etiqueta
3. - Sistemas de control
2. ;Qué dice la normativa respecto al etiquetado y la identificacién de los productos?
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UNIDAD DIDACTICA 5. EL CORTE DEL JAMON

1. Materiales y seguridad en el corte de jamén
2. Fases del corte de jamoén

3. Cémo colocar el jamén en el plato

4. Conservacion de la pieza tras el corte

UNIDAD DIDACTICA 6. FICHA DE CATA Y CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

1. Cata de jamén ibérico
2. Cualidades organolépticas del jamén a valorar en la cata

UNIDAD DIDACTICA 7. CARACTERISTICAS NUTRICIONALES DEL JAMON IBERICO

1. ;(Qué son los nutrientes?
1. - La pirdmide alimentaria
2. Valor nutricional del jamén ibérico
- Diferencias: el jamén ibérico y el jamén blanco

UNIDAD DIDACTICA 8. ALTERACION Y CONTAMINACION DE ALIMENTOS PRESENTES EN EL JAMON
IBERICO

1. Concepto de contaminaciony alteracién de los alimentos
2. Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos
- Alteracién alimentaria
2. - Contaminacién alimentaria
3. Alteraciones bioldgicas en el jamén ibérico
4. Normativa sobre calidad y trazabilidad de los alimentos

PARTE 2. JAMON CURADO. ASPECTOS CIENTIFICOS Y TECNOLOGICOS
MODULO 1. LA MATERIA PRIMA
UNIDAD DIDACTICA 1. EL GANADO PORCINO

El cerdo doméstico: consideraciones generales

Razas porcinas tradicionalmente luso-espanolas

Principales razas porcinas de otras zonas geograficas

La seleccion en el ganado porcino: obtencién de razas mejoradas
Efectos secundarios negativos de la seleccién en el ganado porcino
Principales razas comercializadas en Espana

Explotaciones porcinas. Sistemas de crianza

NouvbkwbN =

UNIDAD DIDACTICA 2. LA CARNE DE CERDO

1. Descripcion de la linea de la carne

2. Composicion del musculo porcino

3. Proteinas integrantes del tejido muscular
4. Enzimas endégenas del tejido muscular
5. La conversion del musculo encame

EUROINNOVA
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6. La calidad intrinseca de la carne

MODULO 2. EL PROCESO DE ELABORACION

UNIDAD DIDACTICA 3. PLANTEAMIENTOS TECNOLOGICOS DEL PROCESO DE CURACION

ounpkpwn-=

Proceso de curacién: consideraciones generales

La seleccion de la materia prima

Los coadyuvantes quimicos del curado

Las fases tecnoldgicas implicadas en el proceso de curacion
Consideraciones sobre el caso particular del jamén serrano
Consideraciones sobre el caso particular de la paletay del jamén ibéricos

UNIDAD DIDACTICA 4. INTERPRETACION CIENTIFICA DEL PROCESO DE CURACION

ounpkwn-=

Cometido de las sales en el proceso de curaciéon

Incidencia de la microbidtica en la curacion del jamén

Los efectos Fisicos de la desecacion

Fenédmenos bioquimicos derivados de las actividades enzimaticas
Consecuencias de los procesos quimicos de oxidacién lipidica
Desarrollo de las propiedades organolépticas especificas

MODULO 3. EL PRODUCTO ALIMENTICIO

UNIDAD DIDACTICA 5. DEFINICION Y CALIDAD

ounpwN-=

Jamoén curado: consideraciones generales

Tipos de calidad en el jamén curado

Seguridad y calidad higiénica-sanitaria en los jamones curados

Contribucién de los atributos organolépticos a la calidad sensorial de los jamones curados
Consideraciones nutricionales acerca del jamén curado

Los sellos de calidad diferenciada en el jamén curado

UNIDAD DIDACTICA 6. PRINCIPALES VARIEDADES DE LA UNION EUROPEA

ounpkwn-=

El jamén curado de paises comunitarios

Variedades tradicionales con nombre propio

Jamones espafoles acogidos a figuras legales de calidad

Jamones no nacionales acogidos a sellos europeos de calidad

Otros jamones curados con relevancia en la Unién Europea

Principal variedad extracomunitaria: el jamén Rastico o Country Ham

MODULO 4. GESTION Y CONTROL DE LA CALIDAD

UNIDAD DIDACTICA 7. SISTEMAS DE GARANTIA Y DE CONTROL

1. Funciones implicadas en la calidad global y su control

2. Latrazabilidad como garantia de control de la calidad

3.

4. Pruebas aplicables para los controles de calidad en la elaboracién de jamones curados: materia

La instauracién de un Sistema de Analisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos (ARCPC)

EUROINNOVA
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prima, fases tecnoldgicas, piezas acabadas
5. Pruebas de andlisis sensorial aplicables al control de calidad de jamones curados
6. Formas comerciales del jamén curado
7. Consumo del jamén curado: recomendaciones para su degustacion

PARTE 3. MANIPULADOR DE ALIMENTOS Y ALERGENOS ALIMENTARIOS
UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION DE ALIMENTOS

Calidad alimentaria:
Alteraciones de los alimentos:
Manipulacién higiénica de los alimentos:
Locales e instalaciones: Maquinaria, herramientas y utillaje, limpieza y desinfeccién. Distribucién
de las instalaciones, iluminacion, ventilacion
5. Higiene personal: Aseo, habitos higiénicos, estado de salud y prevencién de enfermedades
transmisibles
6. Informacion de productos alimenticios: Identificacién, etiquetado, caducidad, composicion
7. Higiene alimentaria: Microorganismos en los alimentos, contaminaciones, infecciones e
intoxicaciones alimentarias
8. Caracteristicas especificas de los alimentos y productos alimenticios del sector concreto en el
que se integra este médulo
9. Conocer el Plan de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos y la Guia de Practicas
concretas de Higiene del sector o actividad laboral en la que se integre el médulo de
manipulador
10. Legislacién aplicable al manipulador de alimentos relacionada con el sector concreto al que va
dirigido el curso

PN

UNIDAD DIDACTICA 2. SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Seguridad alimentaria

2. Agentes que amenazan la inocuidad de los alimentos

3. Areas de aplicacién de la Biotecnologia en el &mbito de la seguridad alimentaria
4. Técnicas biotecnoldgicas en seguridad alimentaria y trazabilidad de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 3. CARACTERIZACION DE LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS.
REACCIONES ADVERSAS A LOS ALIMENTOS

La alergia a los alimentos

Relacién de alergias alimentarias, causas y tratamiento/prevencion
La alergia al latex

Reacciones adversas no inmunoldgicas a los alimentos

La enfermedad celiaca

kN =

UNIDAD DIDACTICA 4. IDENTIFICACION DE LOS PRINCIPALES ALIMENTOS CAUSANTES DE ALERGIAS E
INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

1. Interpretacion del etiquetado de alimentos y de la simbologia relacionada
2. Simbolos identificativos en el etiquetado de alimentos aptos para celiacos
3. Listado de alimentos aptos para celiacos

EUROINNOVA
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Actividad para la correcta interpretacion del etiquetado de alimentos y de la simbologia
relacionada con alergias alimentarias e intolerancia al gluten

Principales alimentos causantes de alergias

Productos sustitutivos para personas con alergia a alimentos

Productos sustitutivos para personas con intolerancia al gluten

El uso del latex en la manipulacién de alimentos

Objetos y circunstancias que tienen o pueden contener latex

Alimentos para celiacos

Referencias legislativas sobre el etiquetado de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACION DE OFERTAS GASTRONOMICAS Y/O DIETAS RELACIONADAS
CON LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS
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Aspectos basicos de nutricién

¢Por qué restauradores?

La rueda de los alimentos

Aspectos basicos de calidad y seguridad alimentaria

La dieta sin gluten

Diagrama de procesos para el diseiio de ofertas gastrondmicas y/o dietas relacionadas con las
alergias e intolerancias alimentarias

Buenas practicas en la elaboracion de platos aptos para personas alérgicas a alimentos y al latex,
y para celiacos

UNIDAD DIDACTICA 6. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. LA IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO
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Principios del control de alérgenos

Reglamento sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor
Nuevas normas

Legislacién aplicable al control de alérgenos

UNIDAD DIDACTICA 7. LA COMUNICACION CON EL CLIENTE Y LA GESTION DE ALERGENOS EN
ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION
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Principales novedades de la reglamentacién vigente

Los requisitos para la restauracion

¢(Cémo disponer y mantener actualizada la informacién del etiquetado de los productos e
ingredientes que suministran los proveedores?

Sustancias o productos que causan alergias o intolerancias

¢(Como comprobar el etiquetado durante la recepciéon de mercancia?

(Coémo evitar o minimizar la contaminacién cruzada en el drea de cocina?

¢(Como informar a los consumidores de los alérgenos presentes en el producto?

;Coémo conocer e identificar los alérgenos potenciales?

UNIDAD DIDACTICA 8. MEDIDAS GENERALES DE PREVENCION FRENTE AL COVID-19

1. Recomendaciones de proteccion frente al virus
2. Medidas de higiene del personal

3. Medidas de higiene en el establecimiento

4. Medidas organizativas
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Medidas generakes de proteccion de las personas trabajadoras
En caso de sospecha de sufrir la enfermedad

Deteccion de un caso en un establecimiento

Zonas comunes

Zona de venta

Abastecimiento
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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https://euroinnova.edu.es/curso-cortador-de-jamon
https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
https://euroinnova.edu.es/curso-cortador-de-jamon
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