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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación 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
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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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 educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Curso en Jamón Curado. Aspectos Científicos y Tecnológicos

DURACIÓN
200 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
TITULACIÓN expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN
(Asociación Española de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educación
online por QS World University Rankings
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Descripción
Este curso en Jamón Curado. Aspectos Científicos y Tecnológicos le ofrece una formación
especializada en la materia. Este curso en Jamón Curado se ha querido plantear teniendo como
principal objetivo llevar a cabo una exposición de los conocimientos existentes hasta el momento
acerca de los primordiales aspectos científicos y tecnológicos de la elaboración y comercialización del
jamón curado, no solo desde su importancia dentro de la economía agropecuaria española sino
también desde una perspectiva que incluye la presencia de dicho producto en la Unión Europea y su
proyección extracomunitaria.

Objetivos

Aprender sobre la importancia de una buena materia prima para la elaboración de un buen
jamón curado.
Conocer el proceso de elaboración y sus planteamientos tecnológicos en el proceso de curación.
Conocer el producto alimenticio y sus principales variedades en la Unión Europea.
Gestionar y controlar la calidad en el proceso de elaboración del jamón curado.

A quién va dirigido
Este curso en Jamón Curado. Aspectos Científicos y Tecnológicos está dirigido a todas aquellas
personas, profesionales del mundo de la industria alimentaria interesadas en los procesos de
elaboración y curación del Jamón Curado.

Para qué te prepara
Este curso en Jamón Curado. Aspectos Científicos y Tecnológicos le prepara para aprender sobre la
importancia de una buena materia prima para la elaboración de un buen jamón curado; conocer el
proceso de elaboración y sus planteamientos tecnológicos en el proceso de curación; conocer el
producto alimenticio y sus principales variedades en la Unión Europea y gestionar y controlar la calidad
en el proceso de elaboración del jamón curado.

Salidas laborales
Restauración / Industria Alimentaria / Elaboración de Jamón Curado
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TEMARIO

PARTE 1. LA MATERIA PRIMA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. EL GANADO PORCINO

El cerdo doméstico: consideraciones generales1.
Razas porcinas tradicionalmente luso-españolas2.
Principales razas porcinas de otras zonas geográficas3.
La selección en el ganado porcino: obtención de razas mejoradas4.
Efectos secundarios negativos de la selección en el ganado porcino5.
Principales razas comercializadas en España6.
Explotaciones porcinas. Sistemas de crianza7.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. LA CARNE DE CERDO

Descripción de la línea de la carne1.
Composición del músculo porcino2.
Proteínas integrantes del tejido muscular3.
Enzimas endógenas del tejido muscular4.
La conversión del músculo encame5.
La calidad intrínseca de la carne6.

PARTE 2. EL PROCESO DE ELABORACIÓN

UNIDAD DIDÁCTICA 3. PLANTEAMIENTOS TECNOLÓGICOS DEL PROCESO DE CURACIÓN

Proceso de curación: consideraciones generales1.
La selección de la materia prima2.
Los coadyuvantes químicos del curado3.
Las fases tecnológicas implicadas en el proceso de curación4.
Consideraciones sobre el caso particular del jamón serrano5.
Consideraciones sobre el caso particular de la paleta y del jamón ibéricos6.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. INTERPRETACIÓN CIENTÍFICA DEL PROCESO DE CURACIÓN

Cometido de las sales en el proceso de curación1.
Incidencia de la microbiótica en la curación del jamón2.
Los efectos físicos de la desecación3.
Fenómenos bioquímicos derivados de las actividades enzimáticas4.
Consecuencias de los procesos químicos de oxidación lipídica5.
Desarrollo de las propiedades organolépticas específicas6.

PARTE 3. EL PRODUCTO ALIMENTICIO

UNIDAD DIDÁCTICA 5. DEFINICIÓN Y CALIDAD

Jamón curado: consideraciones generales1.
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Tipos de calidad en el jamón curado2.
Seguridad y calidad higiénica-sanitaria en los jamones curados3.
Contribución de los atributos organolépticos a la calidad sensorial de los jamones curados4.
Consideraciones nutricionales acerca del jamón curado5.
Los sellos de calidad diferenciada en el jamón curado6.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. PRINCIPALES VARIEDADES DE LA UNIÓN EUROPEA

El jamón curado de países comunitarios1.
Variedades tradicionales con nombre propio2.
Jamones españoles acogidos a figuras legales de calidad3.
Jamones no nacionales acogidos a sellos europeos de calidad4.
Otros jamones curados con relevancia en la Unión Europea5.
Principal variedad extracomunitaria: el jamón Rústico o Country Ham6.

PARTE 4. GESTIÓN Y CONTROL DE LA CALIDAD

UNIDAD DIDÁCTICA 7. SISTEMAS DE GARANTÍA Y DE CONTROL

Funciones implicadas en la calidad global y su control1.
La trazabilidad como garantía de control de la calidad2.
La instauración de un Sistema de Análisis de Riesgos y Control de Puntos Críticos (ARCPC)3.
Pruebas aplicables para los controles de calidad en la elaboración de jamones curados: materia4.
prima, fases tecnológicas, piezas acabadas
Pruebas de análisis sensorial aplicables al control de calidad de jamones curados5.
Formas comerciales del jamón curado6.
Consumo del jamón curado: recomendaciones para su degustación7.
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

¡Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

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

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

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

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
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