PRINCIPALES PARTES DEL JAMON
Maza
Es la pieza principal del jamadn,
. Tibiay Tiene el corte més vistoso y la

carme mas jugosa

Jarrete o |
codillo H |
Se utiliza habitualmente 1 . - Hueso :
para hacer tacos — Yoot coxal ANTES DE COLOCAR EL JAMON EN EL SOPORTE UNA VEZ COLOCADO EL JAMON EN EL SOPORTE
Contramaza o babilla Punta 1 2 3 4 AV E G A
SRIVERE Seior FRniia O i CORTE INICIAL LIMPIAR CORTAR MARCAR
Se recomienda empezar por aqui cuando Con la puntilla Con el cuchillo para Los cortes serdn siempre A medida que vayamos cortando fa eguridad alimentaria
:L_c:",:::::nZiI;a:’::s‘:";ee:"’::::?d“ haremos un corte en limpiar, quitaremos paralelos entre siy en maza, tendremos que ir sefialando el
bl U "' A cuiia, perpendicular la costra, el cuero y el direccion opuesta a la hueso coxal, marcando con la puntilla
a la pata y dircular a todino de cobertura. pezufia * MANUALES AUTOCONTROL
L I la altura del corvejdn Si vamos a consumir PARA INDUSTERIA ALIMENTARIA
a mano :ctm - el jamodn de una vez,
et delrat del centes lo limpiaremos - CURSOS DE MANIPULADORES
del corte del cuchilio,. i el 3;;" LA LONCHA PERFECTA DE ALIMENTOS

Tendrd el ancho de la pieza
y no serd mds larga de 5 cm

parte. \ * RECOGIDA DE MUESTRAS PARA

ANALISIS AGUA-ALIMENTOS

www.laobahezasavega.es B4

987 375 776 T SR

hacia ambos lados a la

\ \ '/ﬂfﬂ cuchillo se movera

:mu':l it . vel que se desplaza
puntard hacia / - hadia el hueso coxal, 987 655742 | 619 469 96
arriba o hacia abajo 4 . “tomo el arco d

Corvejon e

dependiendo de la
parte del jamon que
vayamos a cortar

un violin®

Serd muy fina, casi C/ Gipriano de la Huerga, 12

transparentes, de modo que 24001 LEON
se deshaga en el paladar, : &
Si es para consumo en casa, es Colocaremes las fonchas en ¢/ Pio de Cela, 29
mejor empezar con |a pezufia Hueso una sola capa, ligeramente 2435) VEGUELLINA DE ORBIGO (Ledn)
coxal solapadas

hacia abajo

EL SOPORTE

El soporte debe permitir fijar
bien la pieza proporcionando
comodidad y seguridad

al cortador 3

C/Via dala Plats, 3R
24750 LA BANEZA (Leon|

Punta

Seguiremos por esta
parte, después de cortar
la maza o la babilla,
segun por dénde
empecemos el jamén

."' JAMON

Extremidad posterior

Cubriremos la superficie del corte
con la propia grasa del jamén y luego
con un pano limpio




