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| CONCURSO NACIONAL DE CORTE DE JAMON "MURES"
12 de Abril de 2015
BASES DEL CONCURSO

El Excmo. Ayuntamiento de Villamanrique de la Condesa hace publica las bases del |
Concurso Nacional de Corte de Jamén “MURES”

FECHA Y LUGAR:

El concurso se celebrara el domingo 12 de abril en la Caseta Municipal de la Dehesa
Boyal dentro de la Feria de Turismo y Tradiciones del Entorno de MURES de la
localidad sevillana Villamanrique de la Condesa.

HORA: 12:30 h.

PARTICIPANTES:

Podran participar en el concurso todos los cortadores profesionales del sector que asi
lo acrediten, para ello deberan cumplimentar boletin adjunto de inscripcién vy
remitirlo junto con su CV como cortadores a la direcciéon de correo electrénico:
mariangeles.areasocial@gmail.com

indicando en el asunto: Inscripcién | Concurso Nacional de Corte de Jamén “MURES”.
Entre todos los aspirantes que cumplan lo anteriormente establecido al mismo se hara
una seleccién previa para la eleccion de los 10 concursantes definitivos y dos
suplentes, siguiendo los siguientes criterios: méritos, proximidad geografica vy
disponibilidad.

Las bases seran leidas 15 minutos antes del comienzo del concurso.

BASES:

1.- El concurso estara abierto a todos los profesionales del sector que asi lo acrediten
mediante la presentacién del CV en la inscripcion.

2.- Los interesados deberan cumplimentar y enviar boletin de inscripcion hasta el dia
1 de abril de 2015. No se aceptaran los recepcionados con fecha posterior a la
mencionada.

3.- La seleccién de los 10 concursantes definitivos, mas los 2 suplentes, se hara por los
integrantes del comité organizador del Ayuntamiento.

4.- Cada participante dispondrd de una pieza de peso y caracteristicas similares, de
jamon ibérico, que proporcionara el Ayuntamiento de Villamanrique de la Condesa a
través de la empresa organizadora Quercus XXIl. Realizdndose un sorteo previo de
asignacién minutos antes del inicio del concurso. Los jamones no variaran en mas de
500 gramos el mas grande respecto del mas pequefio, siendo el peso tenido en cuenta
por el jurado.

5.- Los concursantes irdn provistos de toda la indumentaria y de todos los utiles



necesarios para el desarrollo de la actividad del corte: cuchillos, tabla de corte del
jamon, pinzas, etc.

6.- El concurso se realizara en la Caseta Municipal de la Dehesa Boyal dentro de la
Feria de Turismo y Tradiciones del Entorno de MURES de la localidad sevillana
Villamanrique de la Condesa, y dard comienzo a las 12:30 h. del dia 12 de abril de
2015. Los concursantes tendran que presentarse obligatoriamente a las 11:30 h., el
que no esté a esa hora significard que no se presenta a la prueba y se avisara
automaticamente al suplente. Los concursantes seran colocados por orden alfabético
de sus apellidos, empezando del primero al décimo.

En el recinto acotado donde se realizara el concurso solo tendran acceso las personas
que tengan acreditacion, la organizacién sera muy estricta en este sentido.

Cada concursante dispondra de dos horas para cortar y lonchear la pieza, al finalizar
las dos horas como tiempo establecido, si el hueso no estd totalmente limpio se
descalificard y no se sumara su puntuacion.

7.- A todos los concursantes y miembros del jurado y un acompafiante por cada uno,
se les ofrecera un almuerzo gratuito el dia de celebracién del concurso.

8.- Los integrantes del jurado seran 5 y se hara publico (al completo) antes de la
celebracién del evento. Estara presidido por un representante del Ayuntamiento de
Villamanrique de la Condesa y estard formado por Florentino Mateos, Campedn de
Espafia de Cortadores de Jamén en 2010, un miembro de la Academia Andaluza de
Gastronomia, un miembro de la Asociacion de Hosteleria de Sevilla y Javier Latre
Lopez, Director de Comunicaciéon de Jamones Benito (empresa patrocinadora). Carlos
J. Trejo, director de Quercus XXIl, actuard como coordinador del concurso. Los
miembros del jurado, una vez finalizado el concurso, se reuniran para la deliberacién
y eleccién del ganador.

El fallo del jurado serd inapelable y se dara a conocer mediante un acta firmado por
todos los miembros del jurado.

9.- El jurado puntuara los siguientes aspectos:

A. Vestimenta del cortador.

B. Limpieza y perfilado de la pieza, una vez que el cortador empiece a extraer las
primeras lonchas.

C. Estilo del cortador.

D. Rectitud en el corte.

E. Grosor y tamafio de las loncha, cada una se puntuara por separado.

F. Emplatado general: se puntuara la uniformidad de todas las lonchas y su colocacién
en el plato.

G. El cortador tendra que presentar un plato artistico o creativo, en el que el jamén
(y/o el tocino) sera el Unico protagonista y se valorard la originalidad del corte y su
disposicion en el plato.

H. Se valorara el niumero de platos que saque cada cortador de su pieza.

I. Se pesara el peso inicial del jamén y el despojo con el fin de puntuar el rendimiento.
J. Se puntuara el remate de pieza.



K. El orden y la limpieza en el puesto de trabajo. Se valorara que no haya virutas de
jamoén en la mesa en el jamonero, en el suelo, etc. y el orden en la mesa.

10.- Todos los apartados serdn valorados entre 1y 10 puntos.

11.- Los resultados de las puntuaciones se haran publicos al terminar el concurso.

12.- El mero hecho de participar en el concurso conlleva la aceptacién de las presentes
bases.

13.- Todo el loncheado serd colocado en platos de iguales caracteristicas aportados
por la organizacién, excepto el plato creativo.

14.- La asignacion de piezas se hara por sorteo.

15.- La organizacién posee la facultad de suspender el mismo por las causas
justificadas que considere oportunas con antelacion suficiente.

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

17.- 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.

18.- La organizacion facilitara recipientes para depositar los restos procedentes de la
limpieza de la pieza, para su posterior pesado.

19.- La organizacion 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.

20.- Cada vez que el concursante lleve 5 platos (que se colocardn en una mesa
adicional anexa a cada cortador) el jurado comprobard que los platos estén
totalmente llenos. Después se retiraran para su venta por parte de la organizacion,
previa inspeccién por el jurado.

21.- Cada concursante realizara un plato artistico en el cual podra utilizar solo jamén
y tocino de la pieza el plato lo pondra la organizacion.

DETALLES DE LAS VALORACIONES

- Estilo (1 a 10 puntos), la vestimenta se valorara en apto o no apto. Valorando el
jurado la idoneidad de la ropa empleada, aspectos esenciales de higiene, postura
adoptada para el corte, etc.

- Presentacion y limpieza previa y posterior al corte de la pieza (1 a 10 puntos). Se
valorara el grado de eliminacién de grasas rancias, el correcto pelado de la pieza
tanto por exceso como por defecto, el perfilado de la pieza.

- Orden y limpieza zona de trabajo (1 a 10 puntos). Se valorara la misma 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.

- Rectitud del corte (1 a 10 puntos). Serd 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.

- Tamano y grosor de lonchas (1 a 10 puntos). Serdn valorados ambos aspectos
durante todo el proceso, teniendo en cuenta la parte procedente de las mismas.

- Emplatado general (1 a 10 puntos), se valorara la uniformidad de todas las lonchas
del plato. Si no esta bien loncheado o si tiene mucho tocino.

- Cada concursante debera presentar 1 plato de cada una de las tres partes
diferenciadas del jamoén: maza, babilla y punta.

- El tiempo méaximo permitido serd de 2 horas contados a partir de que el jurado dé
comienzo oficial al mismo, transcurrido este periodo se dard por finalizado el mismo.
- El jurado valorard de forma progresiva a los participantes, desde la maxima a
minima puntuacién, comenzando por el mas rapido: en 1° con 10 puntos, 2° con 9
puntos y asi sucesivamente.

- Platos de 100 gramos: cada participante durante el proceso de corte debe elegir 3
platos para su pesado, los platos se irdan pesando en el momento que el concursante
indique que los tiene listos, uno a uno, del pesado resultante se valorara de la
siguiente manera:

Plato de 100 g. — 10 puntos

De 95a 100 g.yde 100 a 105 g. — 9 puntos

De90a95g.yde 105a 110 g. — 8 puntos

De85a90g.yde 110a 115 g. - 7 puntos

De80a85g.yde 115a 120 g. - 6 puntos

De75a80g9.yde 120 a 125 g. - 5 puntos

Menos de 75 g. y mas de 125 g. - 0 puntos

PREMIOS

1 CLASIFICADO: Trofeo y premio en metalico de 400 e.

2 CLASIFICADO: Trofeo y premio en metalico de 250 .

3 CLASIFICADO: Trofeo y premio en metélico 150

PREMIO AL PLATO CREATIVO: Diploma conmemorativo y lote de embutidos “Jamones
Benito”.

DESARROLLO DEL CONCURSO

l. Seleccion y notificacion de concursantes asi como de suplentes entre los inscritos.
[I. Reunién comité organizador y jurado.

[ll. Dudas y preguntas.

IV. Presentacion oficial.

V. Colocacioén provisional de utensilios y herramientas.

VI. Inspeccién y pesado de piezas.

VII. Sorteo de piezas y ubicaciéon concursantes.



VIII. Identificacién y reparto de tarjetas identificativas.
X. Inicio oficial del campeonato.

Xl. Deliberacién del jurado.

XIl. Cumplimentacién de actas y entrega de premios.
Xlll. Agradecimientos y finalizacién del campeonato.



