PROGRAMA

CONOCIENDO EL JAMON

* Raza, Alimentacion y Manejo
* Clasificacién y trazabilidad

* Elaboracion

* Partes del jamodn

* Figuras de Calidad Diferencia
« (DOP, IGP, ETG)

* Salud Ibérica

* Utensilios de corte

e Conservacion

* El cortador completo

PRACTICANDO

e Colocaciény ergonomia
(de la pieza y nuestra)

e Técnicas de limpieza

* Errores comunes

e Técnicas de emplatado

* Técnicas de Corte

* Corte de Maza

* Corte de Babilla

* Tercer Corte

* Remate



