CANARIAS

112 CAMPEONATO DE CANARIAS DE
JOVENES COCINEROS Y COCINERAS®

GASTROCANARIAS® 2026

GRAN PREMIO BINTER “La Cocina en Verde”

Binter

112 Salon Gastronémico de Canarias® - GastroCanarias 2026
19,20y 21 de mayo de 2026 - Recinto Ferial de Tenerife

Reglamento Oficial de Bases

INTERIDEAS, S.L.U. / GASTROCANARIAS
Cristina Hernandez Rodriguez

Direccién Gastronémica del Salén
www.gastrocanarias.com
info@gastrocanarias.com

INSTITUCION FERIAL DE TENERIFE, S.A.U.
Jonay Lépez Soto

Direccion Técnica y Comercial del Salén
Teléfonos: 922 238 412 y 666 546 5300
www.recintoferialdetenerife.com
info@recintoferialdetenerife.com



http://www.recintoferialdetenerife.com/
mailto:info@recintoferialdetenerife.com
http://www.gastrocanarias.com/
mailto:info@gastrocanarias.com

1. Objeto y ambito

El Campeonato de Canarias de Jévenes Cocineras y Cocineros - GastroCanarias- Gran
Premio BINTER “La Cocina en Verde” es un certamen regional dirigido al alumnado de
Formacién Profesional de las Islas Canarias. Su finalidad es impulsar el talento joven, la
formacidn practica y la proyeccion del sector gastronémico canario.

2. Organizacion, sede y patrocinio

El campeonato se enmarca en el XI Salén Gastronémico de Canarias - GastroCanarias
2026, organizado por la Institucion Ferial de Tenerife, S.A.U. (IFTSAU) y la plataforma
GastroCanarias (Interideas, S.L.L.). Binter actiia como Patrocinador Oficial Principal del
campeonato.

La final se celebrard en el Recinto Ferial de Tenerife (Escenario “Cabildo de Tenerife”), en
la tarde del primer dia del salén (martes 19 de mayo de 2026), salvo ajustes por causas
organizativas.

3. Participantes y requisitos

Podran inscribirse alumnas y alumnos mayores de edad residentes en Canarias,
matriculados en el ultimo curso de ciclos formativos vinculados a Cocina, Hosteleria,
Restauracién o Turismo (FP/IES/escuelas politécnicas).

La participacidn se realiza a titulo personal. Se informara al publico del centro formativo
del participante, pero no se compite en representacion oficial de entidades.

Cada participante debera acudir con una persona ayudante, también alumna/a de centros
equivalentes, en ultimo curso, mayor de edad y residente en Canarias.

La inscripcion y participacion es gratuita.

4. Inscripcion (online) y documentacion

La inscripcion se realizara exclusivamente mediante el formulario online habilitado por la
Organizacion, disponible a través del siguiente enlace:

= https://forms.gle/RqU4eTtKSeqV9s]j8

A través de este formulario las personas participantes deberan completar sus datos y
adjuntar la documentacién requerida para formalizar la candidatura.

Plazo de inscripcion - Edicion 2026

Apertura: 13 de marzo
Cierre: 6 de abril

La Organizacién podra ampliar o modificar estos plazos por causas justificadas,
comunicandolo en la web.

Contacto para dudas y aclaraciones: campeonatos@gastrocanarias.com ; 618 533 794
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Documentacion obligatoria
Las candidaturas deberdn presentar la siguiente documentacion:

- Receta para la fase de seleccidon: nombre del plato, ingredientes con cantidades
para 4 raciones y elaboracién detallada (formato PDF).

- Entreuna (1) y cinco (5) fotografias del plato presentado (formato JPG).

- Autorizacion firmada de uso de imagen y declaracion responsable en materia de
higiene, seguridad alimentaria y comunicacién de alérgenos (chef y ayudante/a).

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

Por tanto, debera presentarse una autorizacion firmada por el/la chefy otra
autorizacion firmada por el/la ayudante, siendo ambas obligatorias para validar la
inscripcion.

Descarga del documento de autorizacion:

= https://drive.google.com/file/d/1 0qJIEZ56ukH6zgP1m3ZR0gfyW9TcucR/view?usp=sharin

La inscripcion no se considerara valida si no se adjunta la totalidad de la documentacién
solicitada dentro del plazo establecido.

La receta presentada serd utilizada exclusivamente para el proceso de selecciéon y no
necesariamente debera coincidir con los platos elaborados durante la final.

5. Proceso de seleccion de finalistas

El Comité Organizador seleccionara a cinco (5) finalistas y un (1) suplente, en funcién de la
documentacién presentada dentro del plazo establecido.

Receta para la fase de seleccion

Las candidaturas deberan presentar una receta conforme a las siguientes condiciones:
- Motivo de inspiracion: “La Cocina en Verde”
- Ingrediente principal obligatorio: papa antigua de Canarias

- Lareceta debera estar correctamente estructurada, ser técnicamente viable y estar
desarrollada para cuatro (4) raciones.

Criterios de valoracion para la seleccion (100 puntos)
La evaluacidn de la receta de seleccidn se realizara conforme al siguiente baremo:
- Claridad y detalle de la explicaciéon - 45 puntos
Claridad: 20 puntos

Detalle técnico 25
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- Originalidad y creatividad - 30 puntos
Innovacién: 15 puntos
Concepto y coherencia: 15 puntos
- Presentacién visual del plato propuesto - 25 puntos
Apariencia: 10 puntos
Creatividad en el emplatado: 15 puntos

La Organizacidn notificara individualmente a las candidaturas seleccionadas con la debida
antelacion y publicarad la lista oficial de finalistas en los canales del evento.

Ayudas de desplazamiento

La Organizacidn 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
régimen de habitacion y desayuno), segin disponibilidad y criterios organizativos.

6. Desarrollo de la final

La final se desarrolla en cinco (5) médulos de cocina iguales, a la vista del publico, con el
equipamiento dispuesto por la Organizacidn.

Dindmica de la competicion:

- 16:00 horas - Apertura de la “Caja Sorpresa”, idéntica para todas las personas
finalistas, con productos facilitados por la Organizacién (Supermercado Oficial).

- De 16:00 a 16:30 horas (30 minutos) - Tiempo destinado a la reflexion, disefio y
redaccidon de la receta definitiva (para cuatro raciones), utilizando
obligatoriamente ingredientes de la Caja Sorpresa y pudiendo apoyarse en la
Despensa Comun.

- 16:30 horas - Sorteo del orden de participacion, asignado de mddulo y
determinacidn de los horarios de inicio.

- Desdelas 17:00 horas - Inicio escalonado de la elaboracion y presentacion. Cada
finalista dispondra de (75) minutos para elaborar y presentar cuatro (4) raciones
emplatadas, de las cuales tres (3) estaran destinadas a la degustacion del Jurado y
una (1) a fotografia oficial y documentacion grafica del campeonato.

Uso de dispositivos electronicos durante la prueba

Desde el momento en que se proceda a la apertura de la “Caja Sorpresa” y hasta la
finalizacidn de la participacién de cada finalista, queda totalmente prohibido el uso de
teléfonos moviles, relojes inteligentes, tablets o cualquier otro dispositivo electrénico con
capacidad de comunicacién o acceso a informacion externa.



En caso de incumplimiento, el Jurado y/o la Organizacién podran aplicar la
correspondiente penalizacién o proceder a la descalificacion.

Si algin participante necesitara realizar calculos durante la prueba, debera aportar su
propia calculadora como parte de su material personal.

Horarios orientativos

(La Organizacién podra ajustarlos por razones operativas.)

Finalista Médulo 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 prérroga maxima de cinco (5) minutos. Si, transcurrida dicha prérroga,
no se hubiera efectuado la entrega, la persona participante perdera su turno y pasara al
final del orden restante, pudiendo aplicarse la penalizacién correspondiente conforme a
los criterios establecidos por la Organizacion.

La competicién oficial comenzara a las 17:00 horas. El orden de participacion se
determinara mediante sorteo.

7. Instalacion, equipamiento y material

Para el desarrollo del Campeonato se habilitara un area especifica que contara con cinco
(5) médulos de cocina idénticos, dispuestos frente a una grada para el publico asistente.

Equipamiento de los m6dulos

Los cinco médulos de trabajo estaran montados por Chafiras® y equipados técnicamente
por:

- Whirlpool® (electrodomésticos)

- Sammic® (maquinaria profesional)

- Hoalve® (utensilios y menaje)

- Adom® (productos profesionales de limpieza)

Cada moédulo incluira, como minimo:

- Placa de induccién eléctrica
- Horno eléctrico convencional



- 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 algin caso podra ser
compartida

Asimismo, la Organizacién pondra a disposicidn de los finalistas platos y bandejas
(generalmente de color blanco) para el emplatado y presentacion.

Despensa
La Organizacidn facilitara:
- Una Despensa Comiin

Los listados correspondientes se comunicaran una vez confirmada la condicion de
finalista.

Equipamiento técnico compartido (zona comuiin lateral)

Ademas, en un area lateral del escenario y para uso compartido por todos los equipos, se
dispondra —de la mano de Sammic®— de equipamiento profesional de apoyo, que
incluira:

- Cutter emulcionador

- Horno adicional

- Cocedora a baja temperatura
- Envasadora al vacio

- Abatidor de temperatura

- Cortadora de fiambre

Material personal

- Cada equipo debera aportar su propio material personal (cuchillos, termémetros,
sifones, pequefios utensilios especificos, etc.).

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

Control, limpieza e inspeccion
Tras la competicion:

- Los finalistas y sus ayudantes deberan limpiar y ordenar completamente su
modulo y el material facilitado por la Organizacién antes de abandonarlo.

- ElJurado podra penalizar en caso de incumplimiento.

- Los puestos de trabajo seran inspeccionados antes y después de cada participacion
por miembros del Jurado y de la Organizacion.

- Ningun concursante podra abandonar su médulo hasta que se haya realizado la
inspeccidn y el correspondiente control de inventario.



8. Uniformidad e imagen

- Uniforme profesional obligatorio (pantalén, 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 Organizacion (si se requiere, su uso sera

obligatorio).

9. Juradoy sistema de puntuacion

El jurado estara formado por un Jurado Unico designado por el Comité Organizador,

compuesto por un numero impar de miembros (min. 3, max. 7), incluyendo una persona
representante de Binter. El fallo serd inapelable.

Criterios de evaluacion (puntuaciones de 1 a 5 por apartado, sin decimales) y su
correspondiente ponderacién:

plato

Criterio Aspectos objeto de valoracion Peso

Higiene y organizaciéon | Orden, limpieza, seguridad alimentaria y gestion del 10%
puesto de trabajo

Técnica Puntos de coccidn, cortes, elaboracién de fondos y 25%
salsas, precision en la ejecucion

Receta Concepto, coherencia, tratamiento del producto y 15%
originalidad con sentido gastronémico

Presentacion Emplatado, estética y limpieza visual 15%

Degustacion Aroma, sabor, equilibrio, textura y memorabilidad del | 35%

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

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

uniformadas.




10. Premios (Edicion 2026)

Premios econémicos y reconocimientos 2026:

- Primer Premio: dotacién econdémica de seiscientos euros (600€), trofeo y diploma
acreditativo, con el reconocimiento de Campedn/a y Medalla de Oro.

- Segundo Premio: dotacion econémica de cuatrocientos euros (400€), trofeo y
diploma acreditativo, con el reconocimiento de Subcampeén/a y Medalla de Plata.

- Tercer Premio: dotacién econémica de trescientos euros (300€), trofeo y diploma
acreditativo, con el reconocimiento de Medalla de Bronce.

- Premio al/a Mejor Ayudante/a de Cocina: dotacion econdémica de trescientos euros
(300€) y diploma acreditativo.

- Apartir del cuarto puesto se otorgaran diplomas oficiales de participacion, sin
establecer un orden publico de clasificacion.

Los premios econdmicos estaran sujetos a las retenciones fiscales aplicables conforme a la
normativa vigente.

La Organizacién podra proponer a la persona ganadora o finalistas para participar en
otros certdmenes, segin acuerdos vigentes y disponibilidad.

11. Derechos de imagen, recetas y comunicacion

La participacién implica autorizacién para la captacién de imagen/foto/video durante el
campeonato y actos vinculados, para difusién del evento y el campeonato en medios
propios y cobertura (incluidas redes).

Las recetas (titulo, ingredientes, elaboracion) y materiales generados podran ser
publicadas por la organizacién para fines informativos y promocionales del campeonato,
sin perjuicio del reconocimiento de autoria de la persona concursante.

La persona ganadora se compromete a colaborar con una pieza de comunicacién (video)
para medios del campeonato, en condiciones razonables fijadas por la organizacidn.

La organizacion no se responsabiliza de imagenes tomadas por terceros en zonas abiertas
al publico.

12. Responsabilidades, conducta y seguridad

Es obligatorio cumplir las normas de higiene, seguridad alimentaria y prevencion. El
jurado podra penalizar practicas inseguras o antihigiénicas.

La organizacion podra descalificar conductas fraudulentas (suplantacién de identidad, uso
de imagenes sin consentimiento, manipulaciéon) o comportamientos
ofensivos/discriminatorios/violentos que dafien al campeonato o terceros.



Los datos facilitados deben ser veraces. Errores que impidan identificacion podran afectar
a la participacién/premio.

13. Proteccion de datos

Responsable del tratamiento: Institucion Ferial de Tenerife, S.A.U. (IFTSAU), NIF
A38208427. Delegado/a de Proteccién de Datos: delegadoprotecciondatos@iftsa.com.

Finalidad: gestionar la participaciéon y la difusién informativa/promocional del
campeonato (incluida la publicacién de datos e imagen de finalistas y ganadores). Base
juridica: ejecucidon de la relacién derivada de la inscripcion y consentimiento prestado al
aceptar estas bases.

Conservacién: durante el tiempo necesario para la gestiéon del campeonato y los plazos
legales aplicables. Derechos: acceso, rectificacion, supresion, oposicion, limitacién y
portabilidad. También podra retirar el consentimiento cuando proceda, a través del correo
del DPD. Reclamacidn ante la Agencia Espafiola de Proteccion de Datos (www.aepd.es).
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