
 

 

 

Reglamento 1er campeonato de Asadores en San Justo, Santa Fe. 

Al fuego, duelo de Asadores 

1 – Se utilizará un Costillar de Novillo por equipo. ( el peso del costillar se informara en la 
reunión previa al Torneo) 

 

2- Podrán ser concursantes todas las personas mayores de 18 años y cada equipo deberá estar 

Integrado por 2 personas como mínimo  o más personas con un máximo de 4. En caso de que 

haya un menor de edad, podrá participar solamente si es acompañado de una persona mayor 

y con la autorización de un tutor. 

 

La organización se reserva el DERECHO DE ADMISIÓN y los cupos serán limitados. 

 

Las inscripciones cierran el día 16 de junio 2022 o el día que se complete el cupo de 30 
equipos. 

 

4- Cada equipo deberá asignar un asador y un fogonero. 

 

5- La organización se compromete a suministrar el Costillar, la leña para la cocción, el espacio 

físico cuya ubicación resultará de un sorteo previo y 1 Boucher canjeable por un sándwich, 

agua fría, agua caliente y hielo.  

El consumo de bebidas alcohólicas durante la competencia ocasionará pérdida de puntos y/o 
la descalificación del mismo. 

No se permitirá la presencia de ninguna persona que no sea del equipo dentro de la parcela de 
competencia. Esto significara la pérdida de puntos. 

 



6- Los asadores deberán contar con utensilios, palas, asador estaca o cruz, ropa y cualquier 

otro elemento que necesiten para su trabajo. También se permitirán estandartes, banderas, 

banners y cualquier elemento para embellecer el stand. La comisión organizadora no se hace 
responsable del extravío de estos elementos. 

 

Vestimenta: Los participantes deberán estar vestidos con ropa tradicional, pudiendo llevar 

delantal entero o faldón. 

 

7- La modalidad de la cocción deberá ser “a las llamas” con asador, estaca o cruz.  

 

La salación será pura y exclusivamente a  base de salmuera (no se permitirá salar a base de 
chimichurri o ningún otro preparado con resaltadores de sabor). 

 

8- El concurso se realizará el día lunes 20 de junio de 2022 a partir de las 7:30 am. 

Se hará un sorteo el día anterior, con horario a designar, para indicar horario de inicio/ número 
de competidor, de parcela y costillar. 

El grupo sorteado para comenzar asar a las hs 7:30 deberá estar media hora antes para la 

entrega del costillar.  

Cada grupo tendrá un lapso de 4 hs y media para Cocinar su Costillar. Con una tolerancia de 15 
minutos para luego presentar el Costillar para la Jura. 

 

9- Los asadores quedan sometidos a la observación del jurado desde el momento que se dé 
por iniciada la competencia. 

 

10- Los Directores del Departamento de Torneos y competencia serán quiénes darán la orden 

de comienzo y finalización del certamen. Se encenderá el fuego ceremonial como inicio del 

Torneo. Pudiendo cada competidor obtener brasas para el inicio de su fuego. 

 

11- El jurado estará compuesto entre 3 (tres) y 5 (cinco) personas, elegidas por los 
organizadores, dependiendo de la cantidad de equipos. 

 

12- Se observarán y evaluarán los siguientes ítems: 

 

•             Manejo de la Técnica: se evaluará este método de cocción teniendo en cuenta desde 

el encendido,  manejo del fuego y manejo de Estaca. Se calificará la habilidad en el desarrollo y 

aplicación de esta técnica. En la cual está permitido el girar y rotar la estaca, también brasear 



el costillar. Se tendrá como parámetro permitido un angulo de hasta 70° de inclinación al 

fuego. Si el Jurado o Capataz de Campo observara alguna irregularidad se procederá al 
descuento de puntos.  

En caso de utilizar cualquier material inflamable, también se descontarán puntos. 

No se permitirá bajo ningún motivo punzar, tajear o cortar el costillar en el proceso de 
Cocción. Esto llevara al descuento de puntos. 

 

•             Limpieza y orden: Se hara incapie en las normas de BPM. Donde se juzgara la 

manipulacion de los alimentos, el orden, la limpieza y la prolijidad con la cual trabaja el equipo 
en lo que dura la competencia. 

 

•             Punto de Cocción: se evaluará teniendo como premisa, solicitado por la Comisión 

Organizadora de la FAA, pidiendo PUNTO BLANCO como Punto de Cocción.  Esto de debera 

cumplir en todo el Costillar. Donde como su nombre lo ejemplifica, jugo transparente.  

 

•             Sabor, aroma y textura : En el final del proceso se juzgará el estado de la carne, 

textura, color y aroma del corte, sabor de las partes, tanto gruesas como delgadas. Donde cada 

una de estas caracteristicas se deben replicar en toda la superficie del Costillar de forma 

uniforme.  

 

•              Mise en Place: Se observara el orden, la prolijidad y la preparación de cada uno de los 
productos a utilizar. 

 

13- Al momento de finalizado el Concurso, los Fiscales de mesa de computo seran los 

encargados del conteo y control de cada una de las planillas del jurado. Luego se deliberará e 
informará sobre los ganadores. 

 

14- Los concursantes no podrán comercializar la carne ni algún otro producto. 

 

15- Las conclusiones del jurado serán totalmente inapelables y definitivas. Ya que las mismas 

estan avaladas por los Fiscales de la FAA. 

 

16- PREMIOS  

 

1er Puesto: Pase al Torneo de Asadores a la Estaca a realizarse el 13 de agosto del 2022 en San 
Justo, Santa Fe y Certificado. 



 

2do Puesto: Pase al Torneo de Asadores a la Estaca a realizarse el 13 de agosto del 2022 en San 

Justo, Santa Fe y Certificado. 

 

3er Puesto: Pase al Torneo de Asadores a la Estaca a realizarse el 13 de agosto del 2022 en San 
Justo, Santa Fe y Certificado. 

4to Puesto: Pase al Torneo de Asadores a la Estaca a realizarse el 13 de agosto del 2022 en San 
Justo, Santa Fe y Certificado. 

 

5to Puesto: Pase al Torneo de Asadores a la Estaca a realizarse el 13 de agosto del 2022 en San 

Justo, Santa Fe y Certificado. 

Desde el 6to puesto hasta el número 30 se entregara certificado. 

 

▪Mención y certificado a la Mejor Parcela. 

 

▪ Mención y certificado a la Mejor Vestimenta. 

 

Por su participacion, se entregarán certificados a cada uno de los participantes.  

 

17- PUNTAJE: 

 

•Manejo de la Técnica: Tendrá un puntaje máximo hasta 40 Ptos. 

 

•Sabor, aroma y textura: Tendrá un puntaje máximo hasta 65 Ptos. 

 

•Punto de Cocción: Tendrá un puntaje máximo hasta 70 Ptos. 

 

•Limpieza y Orden BPM: Tendrá un puntaje máximo hasta 15 Ptos. 

 

•Mise en Place: Tendrá un puntaje máximo hasta 10 Ptos. 

 



☆Cabe aclarar que tanto como la Vestimenta de los participantes y Ambientación de las 

Parcelas NO interfieren en el Puntaje oficial del Torneo. Ya que cada una de ellas tendrán 

menciones especiales.☆ 

 

Nota: Este reglamento puede estar sujeto a modificaciones hasta el momento del inicio del 
concurso, lo que será debidamente comunicado a cada equipo participante. 

 

Previo al inicio de la competencia (horario a confirmar) se realizará una reunión informativa 

entre jurados, participantes y organizadores para evacuar todo tipo de dudas.  


