Il CAMPEONATO REGIONAL DE CORTE DE JAMON DE
CASTILLA LA MANCHA
-Ciudad Real-

Lugar: Antiguo Casino de Ciudad Real
Direccion: Calle Caballeros, 3
Fecha: 2, 3y 4 de Febrero de 2.018
Hora: Clasificatorios:

Viernes 2, 20:00 horas

Sabado 3, 13:00 horas

19:30 horas
Final:
Domingo 4, 12:00 horas

Organiza: Ayuntamiento de Ciudad Real y Morales Cortador de Jamoén.

Patrocina: AMSTEL

OBJETIVO.

El objetivo es reconocer y premiar al cortador profesional, de Catilla la Mancha, que
demuestre una mayor habilidad, estilo y creatividad a la hora de cortar un jamén entre los
participantes seleccionados.

PARTICIPANTES.

Podran participar en el concurso todos los cortadores profesionales nacidos o residentes en
Castilla la Mancha que ejerzan su funcion

en los distintos establecimientos del ramo (restaurantes, cafeterias, charcuterias, tiendas
especializadas...).

Para ello deberan cumplimentar el boletin de inscripcidén que se adjunta con las presentes bases
enviarlo junto con el Curriculum Vitae a la siguiente direccion de correo:

concursocortadoresclm@gmail.com

antes del dia 25 de Enero a las 00:00 horas. Todos los boletines recibidos después de esta
fecha no se tendran en cuenta.

De las solicitudes recibidas se seleccionaran todos los concursantes inscritos hasta un maximo
de 27. Teniendo en cuenta su Curriculum y trayectoria como cortador.

La responsabilidad de la seleccion de los mismos sera de la

organizacion. La seleccion definitiva se comunicara a los concursantes unos dias antes del
concurso, via telefénica o mail.

La presentaciondn a este concurso supone la plena aceptaciondén de las bases.
En caso de incumplimiento, la organizacion se reserva el derecho de sustituir al



concursante.

DESARROLLO DEL CONCURSO.
1.- Habra 3 concursos clasificatorios. Se clasificaran los 3 primeros cortadores de cada
grupo para la gran final.
Los concursantes seleccionados deberan presentarse al menos dos horas antes del
concurso en el lugar indicado: Antiguo Casino de Ciudad Real.
2.- Cada participante dispondra de una pieza de peso y caracteristicas similares,
realizandose un sorteo previo de asignacion, minutos antes del inicio del campeonato. Los
jamones no variaran en mas de 300 gramos el mas grande respecto del mas pequefio.
3.- Los concursantes iran provistos de toda la indumentaria y de todos los Utiles
necesarios para el desarrollo de la actividad del corte: cuchillos, pinzas, platos para las
distintas presentaciones, etc.
La tabla jamonera sera la misma para todos los finalistas y el presente ano sera Stellblade
basculante altas prestaciones.
4.- El campeonato se realizard en Ciudad Real, antiguo casino de Ciudad Real, calle
Cabaleros, 3, en el horario y fecha fijada, debiendo estar con 2 horas de antelacién en
dicho lugar. Un retraso de mas de 10 minutos supondra una penalizacion de -10 puntos.
5.-Los integrantes del jurado seran los designados por la organizacion y se haran publicos
antes de la celebracion del evento.
6.- El jurado puntuara los siguientes aspectos:

A. Perfilado de la pieza por ambas caras.

B. Estilo del cortador.

C. Limpieza, colocacion y orden de la mesa de la zona de trabajo.

D. Remate y apurado de la pieza.

E. Rectitud del corte.

F. Tamafo y grosor de las lonchas

G. Eficacia y eficiencia.

H. Emplatado general.

|. Platos artisticos y/o de creatividad, uno de cada parte del jamon, por lo que se

presentaran 3 (maza, babilla y punta)

J. Plato libre creativo, de cualquier parte del jamon.
7.- Todos los apartados seran valorados entre 0 y 10 puntos.
8.- Los resultados de las puntuaciones se haran publicos al terminar el concurso
9.- El mero hecho de participar en el concurso conlleva la aceptacion de las presentes
bases.
10.- Todo el loncheado sera colocado en platos de iguales caracteristicas aportados por la



organizacion, excepto los de presentacion y el de creatividad.

11.- La asignacion de piezas se hara por sorteo antes del comienzo. La colocacién del
concursante se hara por orden alfabético de primer apellido.

12.- La organizacion posee la facultad de suspender el mismo por las causas justificadas
gue considere oportunas con antelacion suficiente.

13.- A cada concursante se le asignaran etiquetas de identificacion que faciliten el
recuento final de platos que ha ejecutado. O bien, se llevara un control segun hoja,
controlada por un juez de mesa.

14.- Los concursantes no podran ser ayudados por persona alguna ajena a la organizacion,
esta a su vez dispondra de personal encargado para facilitar platos vacios, retirar los
llenos e identificarlos.

15.- Los concursantes dispondran de la posibilidad de agregar suplementos a la tabla de
corte para elevarla, si asi lo desean, suplementos que ellos mismos deberan de aportar.
16.- La organizacion facilitara recipientes para depositar los restos procedentes de la
limpieza de la pieza, para su posterior pesado.

17.- La organizaciéon no se hace responsable de cualquier tipo de accidente que se pueda
ocasionar como consecuencia de la celebracién del evento por parte de los cortadores,
bien sean caidas o cortes.

18.- Cada vez que el concursante lleve 5 6 10 platos, se retiraran para su venta o
degustacion por parte de la organizacion, previa inspeccién por el jurado. A excepcion de
los creativos que quedaran expuestos para su valoracion.

19.- Cada concursante realizara un plato libre creativo para el cual podra usar los
elementos decorativos que estime oportunos.

20.- El concurso dara comienzo cuando lo autorice el director del concurso.

DETALLES DE LAS VALORACIONES

Vestimenta. No se puntuard, se considerara si el cortador es apto o no apto, en
caso de llevar una indumentaria que no sea la adecuada, podria recibir una penalizacion

de entre 1y 25 puntos que valorara el jurado.

v' Perfilado del jamén (1 a 10 puntos)
Se valorara el grado de eliminacion de grasas rancias, el correcto pelado de la pieza
tanto por exceso como por defecto, el perfilado de la pieza.

Se examinara el trabajo realizado por ambas caras de la pieza, puntuandose por lo



tanto, dos veces el perfilado.

Estilo (1 a 10 puntos), la vestimenta se valorard en apto o no apto. Valorando el
jurado la idoneidad de la ropa empleada, aspectos esenciales de higiene, postura
adoptada para el corte, actitud ante el publico, sensaciones que transmite durante

el trabajo, etc. Se puntuara tres veces, a partir de la primera media hora.

Cantidad de platos obtenidos. (1 a 10 puntos en orden descendentes al nimero de
platos)

Se contabilizaran la totalidad de platos obtenidos por cada concursante
debidamente identificados, los platos deben estar cubiertos en su totalidad, el
jurado puede anular los que no considere validos por incumplir esta norma o
cualquier otra. De esta forma se premiara al concursante que corte las lonchas mas

finas y saque mayor numero de platos.

Plateado General (1 a 10 puntos)

El jurado valorard la colocacion de las lonchas en el plato, apreciando la
homogeneidad y armonia de los mismos.

No estd permitida la obtenciéon de tacos (se penalizard con -10 puntos) ni el
deshuesado de la pieza, valorando el jurado el grado de apurado y presentacion de

los ultimos platos. Se puntuara cuatro veces.

Rectitud del corte (1 a 10 puntos)

Sera valorada la misma durante todo el proceso de corte, puntuando de forma
negativa la existencia de resaltos, ondulaciones y la presencia de cortes laterales y
puntuando de forma muy positiva que el mismo, presente durante todo el proceso

un plano horizontal. Se puntuara cuatro veces.

Calidad de la loncha (1 a 10 puntos)
Sera valorado el grosor y tamafio de la loncha, asi como la textura de la misma.
También se tendra en cuenta la entrada y salida del cuchillo, de manera mas o

menos limpia. Se puntuara cuatro veces.

Limpieza, colocacion y orden de la mesa (1 a 10 puntos)

Se valorard la limpieza de la zona de trabajo al comienzo, durante, y al final del



proceso de corte. Debiendo estar lo mas limpia posible y con todas las
herramientas y utensilios debidamente situados para que no supongan riesgo

alguno al cortador. También se valorara el puesto de corte. Se puntuara dos veces.

Remate y apurado de la pieza (0 a 10 puntos)

Se valorara la técnica empleada para rematar la pieza, asi como el emplatado de
los ultimos platos obtenidos.

Aquel concursante que no finalice el corte del jamén en el tiempo estipulado, en
este apartado tendra como puntuacion 0 puntos.

El trabajo se considerara acabado cuando estén todos los huesos descubiertos en
su totalidad, nunca antes, aunque se hubiera levantado la pata.

Se puntuara dos veces.

El tiempo mdximo permitido serd de 2 horas a contar a partir de que el director de
concurso de comienzo oficial al mismo, transcurrido este periodo se dara por

finalizado el concurso.

Platos de 100 gramos (1 a 10 puntos)

Cada participante durante el proceso de corte debe elegir 3 platos para su pesado,
los platos se iran pesando en el momento que el concursante indique que los tiene
listos, uno a uno, del pesado resultante se valorara de la siguiente manera:

100 g— 10 puntos

98 g--- 9,8 puntos

102 g——-- 9,8 puntos.

Platos artisticos y libre creativo. (1 a 10 puntos)

Cada participante debe presentar 3 platos para la mencionada categoria, uno de
cada parte del jamén (maza, babilla y punta), todos ellos sélo pueden contener de
forma exclusiva jamon y tocino, siendo presentado, si asi lo desea el cortador, en
plato aportado por el concursante o por la organizacion.

Un cuarto plato sera libre creativo y, se permitira cualquier elemento decorativo que
asi lo considere oportuno el cortador.

El mejor plato libre creativo, que sera valorado por los miembros del jurado, tendra
un premio especial. En caso de empate en la valoracion de dicho plato, la direccion

de concurso utilizara el criterio de mayor puntuacion en la suma de todos los



creativos para el desempate.

v Rendimiento de la pieza. (1 a 10 puntos)
Al inicio del concurso se procedera al pesado de la pieza, de igual formar que al
finalizar, procederemos al pesado de hueso y despojos. De ahi, obtendremos el
rendimiento, siendo la puntuacién de 10 puntos el equivalente al 100 %, 9 al 90% y

asi, sucesivamente.

v Prueba de conocimientos. (1 a 10 puntos)
Los concursantes deberan realizar una prueba que constara de 5 preguntas tipo
test, a fin de valorar también los conocimientos tedricos que posee. Tendra lugar
durante la celebracion del concurso y por escrito, bien al inicio o al final del

desarrollo del mismo.

PREMIOS

CLASIFICATORIOS

'IO

TROFEO

DIPLOMA

JAMONERO GIRATORIO DE LAMINAS DE MADERA STELL BLADE

20
TROFEO
DIPLOMA

30
TROFEO
DIPLOMA

PREMIO A LA CREATIVIDAD
TROFEO
DIPLOMA

FINAL

‘IO



TROFEO

DIPLOMA

JAMONERO ALTA GAMA STELLBLADE
300 €

20

TROFEO

DIPLOMA

MAQUINA DE AFILAR PROMOFILO
200 €

30

TROFEO

DIPLOMA

MANTA DE CUCHILLOS STELL BLADE
100 €

CREATIVIDAD

TROFEO

DIPLOMA

JAMON RESERVA CAPA BLANCA

EL RESTO DE FINALISTAS RECIBIRA DIPLOMA ACREDITATIVO.

DESARROLLO DEL CAMPEONATO

l. Seleccidn y notificacién de finalistas.

[l. Reunién comité organizador y jurado profesional
[ll. Dudas y preguntas

IV. Presentacién oficial

V. Colocacion provisional de utensilios y herramientas
VI. Inspeccién y pesado de piezas

VII. Sorteo de piezas y ubicacién concursantes

VIII. Supervisién definitiva

IX. Identificacion y reparto de tarjetas identificativas
X. Inicio oficial del campeonato

Xl. Deliberacién del jurado

XII. Cumplimentacién de actas y entrega de premios.
XIll. Agradecimientos y finalizacién del campeonato.
XIV. Comida con el Jurado y participantes.



El fallo del jurado sera inapelable.
El jurado se reserva el derecho a poder declarar el concurso desierto.

La organizacién tendra potestad para realizar los cambios que considere oportunos en
consenso con el jurado.

Muy importante:
Si_un concursante se cortara en el trayecto del concurso (siempre que sea leve y pueda

continuar) no se penalizard al cortador, pero se le retirard el cuchillo y el plato que esté

creando, asi evitamos la cadena de contaminacion.

Para mas informacion: concursocortadoresclm@gmail.com



