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1. Objeto y ámbito 

El Campeonato de Canarias de Jo venes Cocineras y Cocineros – GastroCanarias- Gran 

Premio BINTER “La Cocina en Verde” es un certamen regional dirigido al alumnado de 

Formacio n Profesional de las Islas Canarias. Su finalidad es impulsar el talento joven, la 

formacio n pra ctica y la proyeccio n del sector gastrono mico canario.  

2. Organización, sede y patrocinio 

El campeonato se enmarca en el XI Salo n Gastrono mico de Canarias – GastroCanarias 

2026, organizado por la Institucio n Ferial de Tenerife, S.A.U. (IFTSAU) y la plataforma 

GastroCanarias (Interideas, S.L.L.). Binter actu a como Patrocinador Oficial Principal del 

campeonato. 

La final se celebrara  en el Recinto Ferial de Tenerife (Escenario “Cabildo de Tenerife”), en 

la tarde del primer dí a del salo n (martes 19 de mayo de 2026), salvo ajustes por causas 

organizativas. 

3. Participantes y requisitos  

Podra n inscribirse alumnas y alumnos mayores de edad residentes en Canarias, 

matriculados en el u ltimo curso de ciclos formativos vinculados a Cocina, Hostelerí a, 

Restauracio n o Turismo (FP/IES/escuelas polite cnicas). 

La participacio n se realiza a tí tulo personal. Se informara  al pu blico del centro formativo 

del participante, pero no se compite en representacio n oficial de entidades. 

Cada participante debera  acudir con una persona ayudante, tambie n alumna/a de centros 

equivalentes, en u ltimo curso, mayor de edad y residente en Canarias. 

La inscripcio n y participacio n es gratuita.  

4. Inscripción (online) y documentación 

La inscripcio n se realizara  exclusivamente mediante el formulario online habilitado por la 

Organizacio n, disponible a trave s del siguiente enlace: 

     https://forms.gle/RqU4eTtKSeqV9sJj8  

A trave s de este formulario las personas participantes debera n completar sus datos y 

adjuntar la documentacio n requerida para formalizar la candidatura. 

Plazo de inscripción – Edición 2026 

Apertura: 13 de marzo  

Cierre: 6 de abril 

La Organizacio n podra  ampliar o modificar estos plazos por causas justificadas, 

comunica ndolo en la web. 

Contacto para dudas y aclaraciones: campeonatos@gastrocanarias.com ; 618 533 794 

 

https://forms.gle/RqU4eTtKSeqV9sJj8
mailto:campeonatos@gastrocanarias.com
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Documentación obligatoria 

Las candidaturas debera n presentar la siguiente documentacio n: 

- Receta para la fase de seleccio n: nombre del plato, ingredientes con cantidades 

para 4 raciones y elaboracio n detallada (formato PDF). 

- Entre una (1) y cinco (5) fotografí as del plato presentado (formato JPG). 

- Autorizacio n firmada de uso de imagen y declaracio n responsable en materia de 

higiene, seguridad alimentaria y comunicacio n de ale rgenos (chef y ayudante/a). 

El documento de autorización deberá descargarse desde el siguiente enlace, 
cumplimentarse y firmarse individualmente por cada participante (chef y ayudante), y 
adjuntarse posteriormente en el formulario de inscripción. 

Por tanto, deberá presentarse una autorización firmada por el/la chef y otra 
autorización firmada por el/la ayudante, siendo ambas obligatorias para validar la 
inscripción. 

Descarga del documento de autorización: 

     https://drive.google.com/file/d/1_0qJIEZ56ukH6zqP1m3ZR0gfyW9TcucR/view?usp=sharing  

La inscripción no se considerará válida si no se adjunta la totalidad de la documentación 
solicitada dentro del plazo establecido. 

La receta presentada sera  utilizada exclusivamente para el proceso de seleccio n y no 

necesariamente debera  coincidir con los platos elaborados durante la final. 

5. Proceso de selección de finalistas 

El Comite  Organizador seleccionara  a cinco (5) finalistas y un (1) suplente, en funcio n de la 

documentacio n presentada dentro del plazo establecido. 

Receta para la fase de selección 

Las candidaturas debera n presentar una receta conforme a las siguientes condiciones:  

- Motivo de inspiracio n: “La Cocina en Verde” 

- Ingrediente principal obligatorio: papa antigua de Canarias  

- La receta debera  estar correctamente estructurada, ser te cnicamente viable y estar 

desarrollada para cuatro (4) raciones.  

Criterios de valoración para la selección (100 puntos) 

La evaluacio n de la receta de seleccio n se realizara  conforme al siguiente baremo: 

- Claridad y detalle de la explicacio n – 45 puntos 

Claridad: 20 puntos 

Detalle te cnico 25 

https://drive.google.com/file/d/1_0qJIEZ56ukH6zqP1m3ZR0gfyW9TcucR/view?usp=sharing
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- Originalidad y creatividad – 30 puntos 

Innovacio n: 15 puntos 

Concepto y coherencia: 15 puntos 

- Presentacio n visual del plato propuesto – 25 puntos 

Apariencia: 10 puntos 

Creatividad en el emplatado: 15 puntos 

La Organizacio n notificara  individualmente a las candidaturas seleccionadas con la debida 

antelacio n y publicara  la lista oficial de finalistas en los canales del evento. 

Ayudas de desplazamiento  

La Organizacio n podra  subvencionar a finalistas procedentes de islas distintas a Tenerife 

con una bolsa de viaje (traslado ida/vuelta y, si procede, una noche de alojamiento en 

re gimen de habitacio n y desayuno), segu n disponibilidad y criterios organizativos. 

6. Desarrollo de la final 

La final se desarrolla en cinco (5) mo dulos de cocina iguales, a la vista del pu blico, con el 

equipamiento dispuesto por la Organizacio n. 

Dina mica de la competicio n:  

- 16:00 horas – Apertura de la “Caja Sorpresa”, ide ntica para todas las personas 

finalistas, con productos facilitados por la Organizacio n (Supermercado Oficial). 

- De 16:00 a 16:30 horas (30 minutos) – Tiempo destinado a la reflexio n, disen o y 

redaccio n de la receta definitiva (para cuatro raciones), utilizando 

obligatoriamente ingredientes de la Caja Sorpresa y pudiendo apoyarse en la 

Despensa Comu n. 

- 16:30 horas – Sorteo del orden de participacio n, asignado de mo dulo y 

determinacio n de los horarios de inicio.  

- Desde las 17:00 horas – Inicio escalonado de la elaboracio n y presentacio n. Cada 

finalista dispondra  de (75) minutos para elaborar y presentar cuatro (4) raciones 

emplatadas, de las cuales tres (3) estara n destinadas a la degustacio n del Jurado y 

una (1) a fotografí a oficial y documentacio n gra fica del campeonato. 

Uso de dispositivos electrónicos durante la prueba 

Desde el momento en que se proceda a la apertura de la “Caja Sorpresa” y hasta la 

finalizacio n de la participacio n de cada finalista, queda totalmente prohibido el uso de 

tele fonos mo viles, relojes inteligentes, tablets o cualquier otro dispositivo electro nico con 

capacidad de comunicacio n o acceso a informacio n externa. 
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En caso de incumplimiento, el Jurado y/o la Organizacio n podra n aplicar la 

correspondiente penalizacio n o proceder a la descalificacio n. 

Si algu n participante necesitara realizar ca lculos durante la prueba, debera  aportar su 

propia calculadora como parte de su material personal. 

Horarios orientativos  

(La Organizacio n podra  ajustarlos por razones operativas.) 

Finalista Mo dulo Inicio Tiempo Entrega 

1 1 17:00 75 min 18:15 

2 2 17:10 75 min 18:25 

3 3 17:20 75 min 18:35 

4 4 17:30 75 min 18:45 

5 5 17:40 75 min 18:55 

 

Entrega fuera de hora 

Se concedera  una pro rroga ma xima de cinco (5) minutos. Si, transcurrida dicha pro rroga, 

no se hubiera efectuado la entrega, la persona participante perdera  su turno y pasara  al 

final del orden restante, pudiendo aplicarse la penalizacio n correspondiente conforme a 

los criterios establecidos por la Organizacio n.  

La competicio n oficial comenzara  a las 17:00 horas. El orden de participacio n se 

determinara  mediante sorteo.  

7. Instalación, equipamiento y material 

Para el desarrollo del Campeonato se habilitará un área específica que contará con cinco 

(5) módulos de cocina idénticos, dispuestos frente a una grada para el público asistente. 

Equipamiento de los módulos 

Los cinco módulos de trabajo estarán montados por Chafiras® y equipados técnicamente 
por: 

- Whirlpool® (electrodomésticos) 
- Sammic® (maquinaria profesional) 
- Hoalve® (utensilios y menaje) 
- Adom® (productos profesionales de limpieza) 

Cada módulo incluirá, como mínimo: 

- Placa de inducción eléctrica 
- Horno eléctrico convencional 
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- Horno microondas 
- Fregadero con agua potable 
- Mesa de trabajo 
- Recipiente para residuos 
- Tomas de corriente tipo Schuko 220V, debidamente protegidas 
- Nevera tipo combi (refrigerador y congelador), que en algún caso podrá ser 

compartida 

Asimismo, la Organización pondrá a disposición de los finalistas platos y bandejas 
(generalmente de color blanco) para el emplatado y presentación. 

Despensa 

La Organización facilitará: 

- Una Despensa Común 

Los listados correspondientes se comunicarán una vez confirmada la condición de 
finalista. 

Equipamiento técnico compartido (zona común lateral) 

Además, en un área lateral del escenario y para uso compartido por todos los equipos, se 
dispondrá —de la mano de Sammic®— de equipamiento profesional de apoyo, que 
incluirá: 

- Cutter emulcionador 
- Horno adicional 
- Cocedora a baja temperatura 
- Envasadora al vacío 
- Abatidor de temperatura 
- Cortadora de fiambre 

Material personal 

- Cada equipo deberá aportar su propio material personal (cuchillos, termómetros, 
sifones, pequeños utensilios específicos, etc.). 

- La custodia del material personal será responsabilidad exclusiva de los 
participantes. 

Control, limpieza e inspección 

Tras la competición: 

- Los finalistas y sus ayudantes deberán limpiar y ordenar completamente su 
módulo y el material facilitado por la Organización antes de abandonarlo. 

- El Jurado podrá penalizar en caso de incumplimiento. 
- Los puestos de trabajo serán inspeccionados antes y después de cada participación 

por miembros del Jurado y de la Organización. 
- Ningún concursante podrá abandonar su módulo hasta que se haya realizado la 

inspección y el correspondiente control de inventario.  
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8. Uniformidad e imagen  

- Uniforme profesional obligatorio (pantalo n, calzado, chaquetilla, mandil, gorro, 

etc.). 

- Se permite nombre personal, y opcionalmente, referencia al centro formativo. 

- No se permite publicidad de marcas o empresas en el uniforme, salvo uniformidad 

oficial del certamen facilitada por la Organizacio n (si se requiere, su uso sera  

obligatorio). 

9.  Jurado y sistema de puntuación  

El jurado estara  formado por un Jurado U nico designado por el Comite  Organizador, 

compuesto por un nu mero impar de miembros (min. 3, ma x. 7), incluyendo una persona 

representante de Binter. El fallo sera  inapelable.  

Criterios de evaluacio n (puntuaciones de 1 a 5 por apartado, sin decimales) y su 

correspondiente ponderacio n: 

Criterio Aspectos objeto de valoracio n Peso 

Higiene y organizacio n  Orden, limpieza, seguridad alimentaria y gestio n del 

puesto de trabajo 

10% 

Te cnica Puntos de coccio n, cortes, elaboracio n de fondos y 

salsas, precisio n en la ejecucio n 

25% 

Receta Concepto, coherencia, tratamiento del producto y 

originalidad con sentido gastrono mico 

15% 

Presentacio n Emplatado, este tica y limpieza visual  15% 

Degustacio n Aroma, sabor, equilibrio, textura y memorabilidad del 

plato 

35% 

 

La Organizacio n realizara  el recuento, levantara  acta y procedera  a la entrega de premios.  

Las cinco (5) personas finalistas debera n estar presentes en la entrega, debidamente 

uniformadas. 
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10. Premios (Edición 2026) 

Premios econo micos y reconocimientos 2026: 

- Primer Premio: dotacio n econo mica de seiscientos euros (600€), trofeo y diploma 

acreditativo, con el reconocimiento de Campeo n/a y Medalla de Oro.  

- Segundo Premio: dotacio n econo mica de cuatrocientos euros (400€), trofeo y 

diploma acreditativo, con el reconocimiento de Subcampeo n/a y Medalla de Plata. 

- Tercer Premio: dotacio n econo mica de trescientos euros (300€), trofeo y diploma 

acreditativo, con el reconocimiento de Medalla de Bronce.  

- Premio al/a Mejor Ayudante/a de Cocina: dotacio n econo mica de trescientos euros 

(300€) y diploma acreditativo. 

- A partir del cuarto puesto se otorgara n diplomas oficiales de participacio n, sin 

establecer un orden pu blico de clasificacio n.  

Los premios econo micos estara n sujetos a las retenciones fiscales aplicables conforme a la 

normativa vigente. 

La Organizacio n podra  proponer a la persona ganadora o finalistas para participar en 

otros certa menes, segu n acuerdos vigentes y disponibilidad. 

11. Derechos de imagen, recetas y comunicación 

La participacio n implica autorizacio n para la captacio n de imagen/foto/ví deo durante el 
campeonato y actos vinculados, para difusio n del evento y el campeonato en medios 
propios y cobertura (incluidas redes).  

Las recetas (tí tulo, ingredientes, elaboracio n) y materiales generados podra n ser 
publicadas por la organizacio n para fines informativos y promocionales del campeonato, 
sin perjuicio del reconocimiento de autorí a de la persona concursante. 

La persona ganadora se compromete a colaborar con una pieza de comunicacio n (ví deo) 
para medios del campeonato, en condiciones razonables fijadas por la organizacio n. 

La organizacio n no se responsabiliza de ima genes tomadas por terceros en zonas abiertas 
al pu blico.  

12. Responsabilidades, conducta y seguridad 

Es obligatorio cumplir las normas de higiene, seguridad alimentaria y prevencio n. El 
jurado podra  penalizar pra cticas inseguras o antihigie nicas. 

La organizacio n podra  descalificar conductas fraudulentas (suplantacio n de identidad, uso 
de ima genes sin consentimiento, manipulacio n) o comportamientos 
ofensivos/discriminatorios/violentos que dan en al campeonato o terceros.  
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Los datos facilitados deben ser veraces. Errores que impidan identificacio n podra n afectar 
a la participacio n/premio. 

13. Protección de datos 

Responsable del tratamiento: Institucio n Ferial de Tenerife, S.A.U. (IFTSAU), NIF 

A38208427. Delegado/a de Proteccio n de Datos: delegadoprotecciondatos@iftsa.com. 

Finalidad: gestionar la participacio n y la difusio n informativa/promocional del 

campeonato (incluida la publicacio n de datos e imagen de finalistas y ganadores). Base 

jurí dica: ejecucio n de la relacio n derivada de la inscripcio n y consentimiento prestado al 

aceptar estas bases. 

Conservacio n: durante el tiempo necesario para la gestio n del campeonato y los plazos 

legales aplicables. Derechos: acceso, rectificacio n, supresio n, oposicio n, limitacio n y 

portabilidad. Tambie n podra  retirar el consentimiento cuando proceda, a trave s del correo 

del DPD. Reclamacio n ante la Agencia Espan ola de Proteccio n de Datos (www.aepd.es). 

mailto:delegadoprotecciondatos@iftsa.com
http://www.aepd.es/

