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1. DEFINICION:

Se entiende por jamén el producto carnico elaborado con la pieza osteomuscular que forma la extremidad
posterior del cerdo que se ha sometido a un proceso de salazén, acompaiado eventualmente de adicién de
especias, condimentos y aditivos, lavado, reposo, post-salado y maduracién y secado durante el tiempo
suficiente para conferirle caracteristicas organolépticas propias.

Se entiende por curado-maduracién el tratamiento de las salazones cdrnicas en condiciones ambientales
adecuadas para provocar, en el transcurso de una lenta y gradual reduccidon de humedad, la evoluciéon de
los procesos de fermentaciéon o enzimaticos necesarios para conferir al producto cualidades organolépticas
caracteristicas garantizando su estabilidad durante el proceso de comercializacién.

2. COMPOSICION GENERAL

Los ingredientes que entran a formar parte del jamdn son: extremidad trasera de cerdo, sal, azucar,
conservadores (E-252 y E-250) y antioxidante (E-301)

Las materias auxiliares que se utilizan para su elaboracion y comercializacidn son las siguientes: manteca de
cerdo y/o aceite, cuerda de pita o algoddn, vitola, embalaje de cartdn, y/o embalaje de plastico.

Informacion sobre alérgenos:
Sin componentes genéticamente modificados, ni sometidos a tratamientos de irradiacion.

Sin ingredientes susceptibles de causar alergias alimentarias.

3. FORMATO DE PRESENTACION.

Se comercializan las piezas enteras, con pata y sin pata, por unidades o en box, deshuesadas enteras o
deshuesadas en porciones, en cajas de una o dos unidades. Los formatos deshuesados pueden presentarse
pulidos. Cada uno de los formatos pueden comercializarse envasados/sin envasar y/o embalados/sin
embalar.

4. CARACTERES ORGANOLEPTICOS

Consistencia: firme en masas musculares y levemente depresible en zonas de tejido adiposo.
Coloracidon y aspecto del corte: color caracteristico del rosa al rojo purpura en la parte magra y aspecto

brillante de la grasa. Homogéneo al corte. No reseco exteriormente (acortezado).

Sabor y aroma: carne de sabor delicado y aroma agradable y caracteristico, sin detectarse ningun tipo de
olor o sabor anémalos.

Textura: homogénea, poco fibrosa y sin pastosidad ni reblandecimiento
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5. CARACTERES FISICOQUIMICOS.

Determinaciones

Humedad 40-55 %
Cloruros (NaCl sobre extracto seco) 8-15%
Nitritos residuales (max) 100 ppm NOzNa
Nitratos residuales (max) 250 ppm NOsK

6. CARACTERES MICROBIOLOGICOS.

Listeria monocytogenes: < 100 ufc/g
Salmonella: Ausenciaen 25 g

Limites establecidos segun: Reglamento n2 2073/2005 de la Comisidn, de 15 de noviembre de 2005 relativo
a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios.

7. INFORMACION NUTRICIONAL.

Valores medidos por 100 g

Valor energético 1385 kJ

330 Kcal

Grasas 22.8¢g
de las cuales saturadas 83¢g
Hidratos de carbono 06g
de los cuales azucares 04g
Proteinas 30.8¢g
Sal 4.4¢g
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8. PROCESO GENERAL.

La elaboracion de jamén se realiza a través de un proceso que consta de varias etapas, podemos considerar
como fundamentales las siguientes:

- Recepcidn de las materias primas

- Recepcion de ingredientes y materias auxiliares
- Almacenamiento de ingredientes y materias auxiliares
- Salazén

- Lavado

- Postsalado

- Secado

- Bodega

- Deshuesado

- Envasado

- Embalado

- Expedicién

9. TRANSPORTE DEL PRODUCTO

El jamén es estable a temperatura ambiente, por lo que no son necesarias condiciones especificas de
transporte. En cuanto a su conservacion se recomienda conservar en lugar donde la luz solar no incida
directamente sobre el producto, en lugar fresco y seco (para producto sin envasar) y en lugar fresco (para
producto envasado)

10. MARGEN DE VIDA UTIL.

El jamdn, una vez elaborado es un producto estable debido a la reduccién de su contenido acuoso,
alcanzando valores inferiores a 0,91 de actividad de agua en el proceso de fabricacion. El margen de vida
atil va a depender de las condiciones de temperatura, humedad relativa, aireacion, etc. a las que esté
sometido el producto por el consumidor. El tiempo medio en el cual el jamdn estd en condiciones
adecuadas para ser consumido es un afio para el jamdn con hueso y seis meses para el jamén deshuesado.

11. PREPARACION DEL PRODUCTO

El jamdn no necesita de preparacion anterior a su consumo, ya que es un producto que se consume sin
ningun tipo de tratamiento, recomendandose que se encuentre a temperatura ambiente, para poder
apreciar en toda su extension sus caracteristicas organolépticas.
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