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BASES CONCURSO REGIONAL DE COCINA
GRAN CANARIA ME GUSTA 2021

Base 1°- OBJETO

Por las presentes bases, la Institucion Ferial de Canarias (INFECAR), con domicilio en
Avenida de la Feria, 135012 Las Palmas de Gran Canaria, y NIF Q3500398-G, (en adelan-
te, el “ORGANIZADOR"), organiza un concurso dirigido a cocineros profesionales y nue-
vos talentos denominado CONCURSO REGIONAL DE COCINA GRAN CANARIA ME
GUSTA 2021 (en adelante, el “CONCURSQO"), promovido por la Consejeria de Industria,
Comercioy Artesania del Cabildo de Gran Canariay por la Cadmara Oficial de Comercio,
Industria, Servicios y Navegacion de Gran Canaria en el marco de |la 8 Feria Gran Ca-
naria Me Gusta, (en adelante el “PROMOTOR”").

El CONCURSO se desarrollard en dos modalidades:

o Modalidad Nuevos Talentos en el que podran participar los estudiantes ma-
yores de edad, que estén cursando el uUltimo curso de sus estudios en el presente ano
académico, en escuelas y centros de formacién publica o privada de la rama de hoste-
leria y/o pasteleria de la Comunidad Auténoma de Canarias.

o Modalidad Profesional, en el que podran participar cocineros profesionales ma-
yores de edad que hayan trabajado a tiempo completo al menos un ano como Jefe de
cocina, Jefe de partida o Cocinero de un restaurante (no necesariamente en el mismo
restaurante por el periodo entero).

Base 2°- DURACION Y AMBITO DE PARTICIPACION
El CONCURSO se desarrollara a nivel regional (Comunidad Auténoma de Canarias).
FECHA DE CELEBRACION DEL CONCURSO

Ambas modalidades del CONCURSO daran comienzo el miércoles 7 de abril de 2021,
celebrandose dos finales, una para cada modalidad (ver ANEXO correspondiente a la
modalidad).
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VIGENCIA DEL CONCURSO

El concurso sera valido desde el miércoles 7 de abril de 2021 hasta la finalizacion de la
Feria Gran Canaria Me Gusta (del 7 al 10 mayo de 2021).

La entrega de los premios la realizara el PROMOTOR durante la celebracién de |a Feria
Gran Canaria Me Gusta 2021.

El ORCANIZADOR se reserva el derecho a suspender, aplazar, cancelar o modificar la
duracion del concurso en cualguier momento anterior a su finalizacidon, siempre que
existan causas que asi lo justifiquen.

Asi mismo, el ORGANIZADOR se reserva el derecho a emprender las acciones necesa-
rias para evitar que, sobre este concurso, se establezcan sistemas de especulacién o de
negocios. A tal fin, podra ejercitar las acciones legales que estime oportunas.

Base 3°- CONDICIONES DE PARTICIPACION

A cada una de las modalidades les sera de aplicacion su respectivo ANEXO, con el de-
talle de las condiciones de participacion correspondiente.

REQUISITOS:
o Modalidad Nuevos Talentos:

m Dirigido a estudiantes

m Mayores de edad

m Estar cursando el Ultimo curso de sus estudios en el presente afno académico,
en escuelas y centros de formacién publica o privada de la rama de hosteleria
y/o pasteleria de la Comunidad Auténoma de Canarias

o Modalidad Profesional:

m Dirigido a cocineros profesionales (Jefe de cocina, Jefe de partida o Coci
nero de un restaurante)

m Mayores de edad

m Con al menos un ano de experiencia a tiempo completo, aunque No necesaria
mente en el mismo restaurante por el periodo entero
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La participacion en el concurso implica necesariamente la aceptacion de las presen-
tes bases, asi como la cesion al ORGANIZADOR y/o al PROMOTOR de las fotografias
y videos de los concursantes y sus derechos de imagen para su uso y difusion en sus
diferentes canales de promocién y en los medios que crea oportunos (redes sociales,
web, prensa, etc.), de forma gratuita, indefinida y sin limitacién alguna, asi como la au-
torizacidn a mencionar los nombres, fotografias y videos de los concursantes.

El ORGANIZADOR y/o el PROMOTOR se reservara el derecho de incluir las recetas, ima-
gen de las mismas y de sus creadores en sus medios de comunicacion corporativos:
catalogos, folletos, web, etc.; asi como, a reproducir las recetas en sesiones de fotos u
otros eventos, mencionando siempre al autor de las mismas.

Base 4°- PREMIOS
Modalidad Nuevos Talentos:

m ler clasificado: Programa de Formacién online en la Facultad de Ciencias Gas
trondmicas de Basque Culinary Center (valorado en 1.500,00 €)
» Distinciones para 2°y 3er clasificado

Modalidad Profesional:

m ler clasificado: Programa de Formacién en la Facultad de Ciencias Gastrond
micas de Basque Culinary Center (valorado en 3.000,00 €)
» Distinciones para 2°y 3er clasificado

Base 5°- MECANICA DEL CONCURSO
5.1 FORMA DE PARTICIPACION

FASE DE SELECCION - del miércoles 7 de abril al miércoles 28 de abril de 2021
Apertura del CONCURSO: miércoles 7 de abril de 2021 a las 13:00 horas

Recepcion de recetas: hasta miércoles 28 de abril de 2021 a las 23:59 horas

Los interesados que deseen participar en el CONCURSO deberdn enviar, en el FORMU-
LARIO DE PARTICIPACION propuesto como ANEXO Ill, una receta pormenorizada, en
la que el producto de la Comunidad Auténoma de Canarias sea protagonista del
plato. E| FORMULARIO DE PARTICIPACION debera incluir una descripcion de todos los
productos utilizados, cantidades exactas de todos y cada uno de los ingredientes que
lleva el plato, técnicas de elaboracion y cocinado, asi como el emplatado, incluyendo,
ademas, una foto del resultado final.
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En el caso de la modalidad de NUEVOS TALENTQOS, seran las propias escuelas y centros
de formacion profesional, las que presenten los FORMULARIOS DE PARTICIPACION de
los alumnos, acreditando, de esta forma, que estan matriculados en el presente ano
académico. No podran participar en esta modalidad del CONCURSQO, ni directores, ni
profesores de las escuelas y centros de formacion.

Datos para el envio de las recetas:

Direccion de correo electrénico: grancanariamegusta@infecar.es

Asunto: CONCURSO REGIONAL DE COCINA GRAN CANARIA ME GUSTA. MODALIDAD:
NUEVOS TALENTOS O PROFESIONAL (segun proceda).

Cada receta debera tener detallado los datos de contacto del concursante (nombre,
email, teléfono, DNI) y la modalidad a la que se presenta. En el caso de los participantes
en la modalidad Nuevos Talentos, se indicard ademas el nombre de la Escuela/Centro
Y CUrso.

Se descartaran inmediatamente, por la imposibilidad de ser valorarlas con garantia,
fotografias de mala calidad, mal enfocadas, cortadas o movidas, pixeladas o de una
estética deficiente, con detalles ornamentales digitales, o susceptibles de no ser elabo-
raciones auténticas realizadas por los participantes, asi como todas aquellas que no se
presenten por medio del FORMULARIO DE PARTICIPACION propuesto como ANEXO
1.

FASE FINALISTAS

El Comité Seleccionador de cada una de las modalidades se reunira en INFECAR el
viernes 30 de abril de 2021 para elegir a los tres finalistas de cada modalidad de entre
todos los participantes y recetas recibidas.

Estos finalistas pasaran a la FINAL DEL CONCURSO en sus distintas modalidades y
fechas previstas.

El Comité Seleccionador estarad formado por los siguientes representantes:

o Modalidad Nuevos Talentos:
m Eugenio Sanchez, Presidente FEGASTROCAN
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m Fermin Sanchez, Representante FEHT y Presidente AEBCRYO

m German Ortega, Chef estrella Michelin Gran Canaria

m Ramon Redondo, Director del Departamento de Comercio Interiory Em
pleo de la Camara Oficial de Comercio, Industria, Servicios y Navegacion de
Gran Canaria

o Modalidad Profesional
m Eugenio Sanchez, Presidente FEGASTROCAN
m Fermin Sanchez, Representante FEHT y Presidente AEBCRYO
m German Ortega, Chef estrella Michelin Gran Canaria
m Ramon Redondo, Director del Departamento de Comercio Interiory Em
pleo de la Cadmara Oficial de Comercio, Industria, Servicios y Navegacion de
Gran Canaria

PROCEDIMIENTO Y PUNTUACION

Los miembros del Comité Seleccionador asignaran a cada receta una puntuacion del 1
al 10, segun los méritos de los participantes, que se determinaran bajo estos cinco cri-
terios: ingredientes, dificultad en la elaboracién, degustacion, estética y mensaje.

Las tres recetas finalistas seran agquellas que mas puntos obtengan segun el comitéy
pasaran a disputar la FINAL, segun su modalidad y fechas previstas.

Las recetas finalistas serdn comunicadas a los concursantes el viernes 30 de abril.
GRAN FINAL

Para el desarrollo de la GRAN FINAL, los tres finalistas de cada modalidad deberan
traer elaborado el contenido de sus recetas, con el fin de acabarlas y presentarlas ante
el jurado. Para ello dispondran de 50 minutos (40 minutos de preparacién en zona de
trabajo (backstage) y 10 minutos en el area de emplatado ante el jurado)

Una vez presentada ante el jurado, éste valorara el plato de cada chef finalista y lo eva-
luara basandose en los siguientes cinco criterios:

1.- Ingredientes:

Seleccionar exitosamente (o saber como seleccionar) lo mejor que ofrezca el mercado,
en cuanto a calidad y frescura y originalidad.
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2.- Habilidades:

Manipulary transformar (saber cémo manipular y transformar) la materia prima en un
plato terminado que respete su esencia original.

3.- Talento:

Explorar exitosamente, con un estilo personal y contemporaneo, posibilidades inéditas,
inspiradoras e inesperadas, relacionadas con la buena cultura culinaria, manteniendo
a la vez un balance perfecto de formas y sabores.

4.- Estética:
Presentacion y limpieza del plato.
5.- Mensaje:

Comunicar exitosamente (o saber como comunicar efectivamente) un mensaje claro,
a través del trabajo y la visidon personal.

Presentacion del plato: cada concursante debe realizar un total de cinco réplicas de
su plato creativo, cuatro para el jurado que valorara los platos y una para mostrar a la
prensa y fotografos.

El Jurado estara formado por los siguientes representantes:

o Modalidad Nuevos Talentos:
m Presidente Jurado: Idoia Calleja, Directora del Master y Cursos del Basque Cu
linary Center
m Eugenio Sanchez, Presidente FEGASTROCAN
m German Ortega, Chef estrella Michelin Gran Canaria
m Fermin Sanchez, Representante FEHT y Presidente AEBCRYO

o Modalidad Profesional
m Presidente Jurado: Joxe Mari Aizega, Director General Basque Culinary Center
m Eugenio Sanchez, Presidente FEGASTROCAN
m Oriol Castro, Chef Restaurante Disfrutar 2 estrellas Michelin
» Maria Ritter, Directora Guia Repsol
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5.2 DINAMICA DEL CONCURSO

Los participantes dispondran de 40 minutos aproximadamente para preparar la mise
en place antes de la salida al concurso, donde terminaran emplatando. La disponibili-
dad de este espacio estara marcada por el orden de salida a escena.

Seguidamente, al finalizar los 40 minutos del concurso, los participantes deberan ex-
plicar el concepto de su plato al jurado durante 10 minutos como maximo.

5.3 REGLAS GENERALES PARA LA ELABORACION DEL PLATO

m No estan permitidos ingredientes tales como animales en peligro de extincion,
sangrey oro.

m Las masas basicas pueden ser preparadas con anterioridad.

m Fondos o caldos base pueden traerse envasados y preparados.

m El pescado debe ser desespinado y fileteado durante el concurso.

m | a carne debe ser deshuesada y racionada durante el concurso.

m El chef finalista debe llevar consigo los ingredientes necesarios para cocinar
los cuatro platos.

La ORGANIZACION dispondra de un listado de menaje basico de cocina para todos los
concursantes. El concursante que requiera material especifico para la elaboracion de
su receta deberd aportarlo él. Si algunos de los aspectos expresados anteriormente no
se cumplen, restaran puntos en la puntuacion final del jurado.

5.4 CAUSAS DE DESCALIFICACION
Seran motivo de descalificacion automatica del concursante:
1.- Si el plato no cumple los requisitos expuestos en las reglas del CONCURSO.

2.- Si el plato no esta elaborado dentro del tiempo establecido por las reglas del CON-
CURSO.
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Base 6°- TRATAMIENTOS DE DATOS

De acuerdo con la Ley Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccion de Datos
Personales y garantia de los derechos digitales y con el Reglamento (UE) 2016/679 del
Parlamento Europeo y del Consejo de 27 de abril de 2016 relativo a la proteccion de las
personas fisicas (RGPD), la Institucidon Ferial de Canarias (INFECAR) le informa:

INFORMACION BASICA DE PROTECCION DE DATOS

Responsable:

INSTITUCION FERIAL DE CANARIAS

Avenida De La Feria 1, 35012 - Las Palmas De Gran Canaria (Las Palmas)

TIf.: 828010203

Mail: info@infecar.es

Web: infecar.es

Puede contactar con el Delegado de Proteccion de Datos en la siguiente direccion de
correo-e dpd@infecar.es

Finalidad: Los datos seran utilizados para la correcta gestion de las solicitudes de ins-
cripcidn como participantes en el concurso de referencia y la tramitacion del mismo.

Legitimacion: El tratamiento de sus datos esta legitimado segun el articulo 6.1. del RGPD:

b) RGPD tratamiento necesario para la ejecucién de un contrato en el que el interesa-
do es parte o para la aplicacion a peticion de este de medidas precontractuales.

a) el interesado dio su consentimiento para el tratamiento de sus datos personales
para uno o varios fines especificos.

Elinscrito aceptay consiente inequivocamente el tratamiento de sus datos profesionales
y/o personalesy la recepcién de comunicaciones electrénicas para los fines indicados.

Los finalistas aceptan que la entidad organizadora y/o el promotor publique sus rece-
tas, junto con su nombre, una vez acabado el concurso, en la web de Gran Canaria Me
Gusta, con el fin de dar difusion publica y que los seguidores del evento puedan repli-
carla en casa, fomentando asi el consumo de producto de la Comunidad Auténoma de
Canarias.

Conservacién: Los datos proporcionados se conservaran mientras no sea revocado el
consentimiento o durante el tiempo necesario para cumplir con las obligaciones legales.
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Destinatarios: Los datos proporcionados y obtenidos durante la celebracion del con-
curso se cederan al jurado segun la modalidad del concurso realizado y al organizador
del evento para la gestion y entrega de los premios a los agraciados. De igual manera,
podran ser cedidos en los casos en que exista una obligacion legal.

Derechos: Puede ejercer sus derechos de acceso, rectificacion, supresién y oposicion,
portabilidad y limitacion u oposicidon o retirar el consentimiento en la direccién arriba
indicada.

Si considera que no hemos tratado sus datos personales de acuerdo con la normativa
vigente, puede contactar directamente con el Delegado de Proteccion de Datos (DPD)
en la direccidon dpd@infecar.es.

Asimismo, los interesados tienen derecho a reclamar ante la Autoridad de Control
(Agencia Espanola de Proteccion de Datos en www.aepd.es).

Informacién Adicional: Puede consultar la informacién adicional y detallada sobre pro-
teccion de datos en los carteles informativos expuestos en las oficinas de INSTITUCION
FERIAL DE CANARIAS o solicitar una copia en INSTITUCION FERIAL DE CANARIAS.

Base 7°- ASPECTOS LEGALES Y OTRAS CONSIDERACIONES

La mera participacion en el CONCURSO implica la aceptacion de las presentes bases
sin reserva de ningun tipo.

La Institucion Ferial de Canarias (INFECAR) quedara eximida de toda obligacion o com-
pensacion con los participantes, si por causa de fuerza mayor o imperativo legal hu-
biera de ser anulada o suspendido el CONCURSO, situacién gue se pondria en conoci-
miento de los participantes.

La Institucion Ferial de Canarias (INFECAR) se reserva el derecho a realizar modifica-
ciones sobre su mecanica y premios, siempre que las mismas estén justificadas, com-
prometiéndose a comunicar las nuevas condiciones a los participantes a través de la
pagina web.

La Institucién Ferial de Canarias (INFECAR) se reserva el derecho de eliminar justifi-
cadamente a cualquier participante que defraude, altere o inutilice el buen funciona-
miento y el transcurso normal y reglamentario del presente Concurso
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Asimismo, la Institucion Ferial de Canarias (INFECAR) se reserva el derecho a empren-
der las acciones necesarias para evitar que sobre este Concurso se establezcan siste-
mas de especulacion o de negocios. A tal fin, podra ejercitar las acciones legales que
estime oportunas.

Las presentes bases se interpretaran conforme a la legislaciéon en vigor. Para todo lo
relativo a interpretacion, cumplimiento y ejecucion de las presentes condiciones, la
Institucion Ferial de Canarias (INFECAR) y los participantes, con renuncia expresa a
cualquier otro fuero o privilegio que pudiera corresponderles, se someten a la jurisdic-
cion de los Juzgados y Tribunales de la ciudad de Las Palmas de Gran Canaria.
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ANEXO .- BASES CONCURSO REGIONAL DE COCINA GRAN CANARIA ME GUSTA 2021
MODALIDAD NUEVOS TALENTOS

REQUISITOS:

Podran participar los estudiantes mayores de edad, que estén cursando el ultimo curso
de sus estudios, en el presente ano académico, en las escuelas y centros de formacion
profesional de la rama de hosteleria o pasteleria de la Comunidad Auténoma de Canarias.

Los estudiantes participantes seran seleccionados por las propias escuelas y centros
de formacién profesional, tal y como como se detalla en la BASE 1° de este documento
y presentaran al CONCURSO las fichas de los alumnos seleccionados, acreditando de
esta forma que estos alumnos estan matriculados en las mismas en el presente ano
académico. No podran participar en esta modalidad del CONCURSO, ni directores, ni
profesores de las escuelas y centros de formacion.

DURACION Y AMBITO DE PARTICIPACION:

El CONCURSO se desarrollara a nivel regional (Comunidad Autonoma de Canarias).

FECHAS DE CELEBRACION DEL CONCURSO:

Fase de Seleccion

Apertura del CONCURSO y recepcion de recetas: Del miércoles 7 de abril de 2021 a las
13:00 horas al miércoles 28 de abril de 2021 a las 23:59 horas.

Datos para el envio de las recetas:

Direcciéon de correo electréonico: grancanariamegusta@infecar.es

Asunto: CONCURSO REGIONAL DE COCINA GRAN CANARIA ME GUSTA MODALIDAD:
NUEVOS TALENTOS

El FORMULARIO DE PARTICIPACION, propuesto como Anexo |ll de estas bases, debe incluir:

0 Receta de plato, con una descripcion de todos los productos utilizados, cantida
des exactas de todos y cada uno de los ingredientes que lleve el plato, técnicas
de elaboracién y cocinado, asi como el emplatado, incluyendo, ademas una foto
del resultado final
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o Datos de contacto del concursante (nombre, email, teléfono, DNI)
o Se indicard el nombre de la Escuela/Centro y curso

No se admitira ninguna participacion que no sea presentada por medio del FORMULA-
RIO DE PARTICIPACION propuesto.

Fase Finalistas:

El Comité Seleccionador de cada una de las modalidades se reunira en INFECAR el
viernes 30 de abril de 2021 para elegir a los tres finalistas de entre todos los participan-
tes y recetas recibidas.

El Comité Seleccionador estara formado por los siguientes representantes:
m Eugenio Sanchez, Presidente FEGASTROCAN
m Fermin Sanchez, Representante FEHT y Presidente AEBCRYO
m German Ortega Chef estrella Michelin Gran Canaria
m Ramon Redondo, director del Departamento de Comercio Interior y Empleo
de la Camara Oficial de Comercio, Industria, Servicios y Navegacion de Gran Canaria

Las recetas finalistas seran comunicadas a los concursantes el viernes 30 de abiril.
Gran Final:

Viernes 7 de mayo de 2021 a partir de las 17:00 horas en el marco de la 8% Feria Gran
Canaria Me Gusta.

El Jurado estara formado por los siguientes representantes:
m Presidente Jurado: Idoia Calleja, Directora del Master y Cursos del Basque Cu
linary Center
m Eugenio Sanchez, Presidente FEGASTROCAN
m German Ortega Chef estrella Michelin Gran Canaria
m Fermin Sanchez, Representante FEHT y Presidente AEBCRYO

Presentacion del plato: cada concursante debe realizar un total de cinco réplicas de su
plato creativo, cuatro para el jurado que valorara los platos y una para mostrar a la prensa
y fotégrafos.

PREMIOS:

o ler clasificado: Programa de Formacion online en la Facultad de Ciencias Gas
tronémicas de Basque Culinary Center (valorado en 1.500,00 €)
o Distinciones para 2°y 3er clasificado
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ANEXO Il.- BASES CONCURSO REGIONAL DE COCINA GRAN CANARIA ME GUSTA 2021
MODALIDAD PROFESIONAL

REQUISITOS:

Podran participar cocineros profesionales mayores de edad que hayan trabajado a
tiempo completo al menos un ano como Jefe de cocina, Jefe de partida o Cocinero de

un restaurante (no necesariamente en el mismo restaurante por el periodo entero).

DURACION Y AMBITO DE PARTICIPACION:

El CONCURSO se desarrollara a nivel regional (Comunidad Autonoma de Canarias).

FECHAS DE CELEBRACION DEL CONCURSO:

Fase de Seleccion

Apertura del CONCURSO y recepcion de recetas: Del miércoles 7 de abril de 2021 a las
13:00 horas al miércoles 28 de abril de 2021 a las 23:59 horas.

Datos para el envio de Ias recetas:

Direccidn de correo electréonico: grancanariamegusta@infecar.es

Asunto: CONCURSO REGIONAL DE COCINA GRAN CANARIA ME GUSTA MODALIDAD:
PROFESIONAL

El FORMULARIO DE PARTICIPACION, propuesto como Anexo Il de estas bases, debe
incluir:

o0 Receta de plato, con una descripcion de todos los productos utilizados, canti-
dades exactas de todos y cada uno de los ingredientes que lleve el plato, técnicas de
elaboracion y cocinado, asi como el emplatado, incluyendo, ademas una foto del resul-
tado final

o Datos de contacto del concursante (nombre, email, teléfono, DNI)

No se admitira ninguna participacion que no sea presentada por medio del FORMULA-
RIO DE PARTICIPACION propuesto.
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Fase Finalistas:

El Comité Seleccionador de cada una de las modalidades se reunira en INFECAR el
viernes 30 abril de 2021 para elegir a los tres finalistas de entre todos los participantes
y recetas recibidas.

El Comité Seleccionador estara formado por los siguientes representantes:

m Eugenio Sanchez, Presidente FEGASTROCAN

m Fermin Sanchez, Representante FEHT y Presidente AEBCRYO

m German Ortega Chef estrella Michelin Gran Canaria

m Ramoén Redondo, director del Departamento de Comercio Interior y Empleo
de la Camara Oficial de Comercio, Industria, Servicios y Navegacion de Gran Canaria

Las recetas finalistas serdn comunicadas a los concursantes el viernes 30 de abril.
Gran Final:

Domingo 9 de mayo de 2021 a partir de las 11:00 horas, en el marco de la 8 Feria Gran
Canaria Me Gusta.

El Jurado estard formado por los siguientes representantes:

m Presidente: Joxe Mari Aizega, Director General Basque Culinary Center
m Eugenio Sanchez, Presidente FEGASTROCAN

m Oriol Castro, Chef Restaurante Disfrutar 2 estrellas Michelin

m Maria Ritter, Directora Guia Repsol

Presentacion del plato: cada concursante debe realizar un total de cinco réplicas de
su plato creativo, cuatro para el jurado que valorara los platos y una para mostrar a la
prensa y fotdgrafos.

Los participantes de la GRAN FINAL, en la modalidad profesional, podran proyectar al
finalizar su presentacion ante el jurado, un video de su cocina y su restaurante, de no
mas de 1 minuto de duracion, supeditado a la supervision y autorizacion expresa por
parte de la organizacion.

PREMIOS:

o ler clasificado: Programa de Formacién en la Facultad de Ciencias Gastronémi-
cas de Basque Culinary Center (valorado en 3.000,00 €)
o Distinciones para 2° y 3er clasificado
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