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1. Objeto y ambito

El Campeonato de Canarias de Tapas - GastroCanarias — Gran Premio MAKRO es un
certamen regional de caracter profesional cuyo objetivo es poner en valor la tapa como
formato gastronémico, impulsar talento del Archipiélago y fomentar el uso de productos
canarios.

- Fomentar la utilizacién de productos agroalimentarios de Canarias como
ingredientes protagonistas.

- Valorar la tapa como ejercicio de técnica, creatividad y sabor.

- Impulsar su presencia en todo tipo de establecimientos de restauracion.

- Promover recetas tradicionales reinterpretadas con mirada contemporanea.

2. Organizacion, sede y patrocinio

El campeonato se enmarca en el XI Sal6n Gastrondmico de Canarias - GastroCanarias
2026, organizado por la Institucion Ferial de Tenerife, S.A.U. (IFTSAU) y la plataforma
GastroCanarias (Interideas, S.L.L.). MAKRO acttia como Patrocinador Oficial Principal del
campeonato.

El Comité Organizador estard integrado por la Direccién Gastronémica del Saldn, la
Direccidn de Ferias del Recinto y la representacion del patrocinador, pudiendo contar con
asesoramiento técnico externo

La final se celebrard en el Recinto Ferial de Tenerife (Escenario “Cabildo de Tenerife”), en
la tarde del segundo dia del salén (miércoles 20 de mayo de 2026), salvo ajustes por
causas organizativas.

3. Participantes y requisitos

- Podran participar profesionales mayores de edad, residentes en la Comunidad
Auténoma de Canarias y actividad profesional en Canarias.

- Laparticipacion se realiza a titulo personal, aunque la persona participante trabaje
en representacion de una empresa o entidad.

- LaOrganizacion podra limitar a una (1) propuesta por establecimiento si lo estima
necesario por la operativa.

- Lapersona ganadora de una edicidn no podra participar en las dos ediciones
consecutivas siguientes de este mismo campeonato.

- Lainscripcién y participacion es gratuita.

4. Inscripcion (online) y documentacion

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

= https://forms.gle/Aiv5ix7WXkNepz2x5

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

Documentacion obligatoria
Las candidaturas deberan presentar la siguiente documentacion:

- Formulario oficial de inscripcién debidamente cumplimentado.

- Curriculum profesional con fotografia actualizada (formato PDF).

- Receta de la tapa propuesta (formato PDF), incluyendo nombre, ingredientes con
cantidades para seis (6) unidades, elaboracién y presentacion.

- Entre una (1) y cinco (5) fotografias del emplatado final. (formato JPG).

- Autorizacidén firmada de uso de imagen y declaracién responsable en materia de
higiene, seguridad alimentaria y comunicacién de alérgenos.

La receta, ingredientes y proceso enviados en la inscripcidon deberan coincidir con los que
se elaboran en la final del campeonato.

El documento de autorizacidon debera descargarse desde el siguiente enlace,
cumplimentarse, firmarse y adjuntarse posteriormente en el formulario de inscripcion.

Descarga del documento de autorizacion:

= https://drive.google.com /file/d/1QYO0xVZLvbdzYb3WKFRIiTICh8FMgZ3VXI/view?usp=sharing

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

5. Proceso de seleccion de finalistas

El Comité Organizador seleccionara a cinco (5) finalistas y dos (2) suplentes en funcién de
la documentacién presentada dentro del plazo establecido.

Criterios de valoracion para la seleccion (100 puntos)
La evaluacion de la receta de seleccion se realizard conforme al siguiente baremo:

- Claridad y detalle de la receta (estructura, coherencia técnica, explicacion de
procesos).

- Coherencia con el espiritu del certamen “sabor canario”
- Originalidad y creatividad (concepto, eleccién de pan e ingredientes).

- Presentacion visual de la propuesta (segun el material fotografico aportado).
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La Organizacion notificara individualmente a los finalistas y publicara la relacién oficial de
finalistas en los canales del evento.

Condiciones para finalistas

Las personas finalistas dispondran de una Tarjeta de Compra MAKRO por importe maximo
de cincuenta euros (50€) para adquirir ingredientes necesarios para la elaboracién de la
tapa, en los términos que comunique la Organizacién.

La Organizacién y/o MAKRO podran solicitar justificantes de compra. Los excedentes de
gasto correran a cargo del participante.

6. Desarrollo de la final

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

Cada finalista deberd elaborar y presentar seis (6) unidades de la tapa seleccionada.
Dindmica de la competicidn:

- 16:00 horas - Llegada y acreditacién de finalistas.

- 16:30 horas - Sorteo de orden de participacién y asignacién de moédulos.

- Desdelas 17:00 horas - Inicio escalonado de la competicién.

Cada finalista dispondra de cuarenta y cinco (45) minutos para la elaboracién y
presentacién de las seis (6) unidades.

Se concederd una prérroga maxima de cinco (5) minutos. En caso de no presentar el
producto tras la prérroga, la persona finalista perdera su turno y pasara al final del
orden restante, pudiendo aplicarse penalizacidn.

Las personas finalistas podran llevar elaboraciones auxiliares preparadas (fondos,
salsas, mise en place), siempre que el montaje final y el emplatado se realicen en
directo durante su turno.

Horarios orientativos

(La Organizacion podra ajustarlos por razones operativas.)

Finalista Médulo Inicio Tiempo Entrega
1 1 17:00 45 min 17:45
2 2 17:10 45 min 17:55
3 3 17:20 45 min 18:05
4 4 17:30 45 min 18:15
5 5 17:40 45 min 18:25




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.

Cada finalista deberd aportar todos los ingredientes y el material auxiliar necesario para la
elaboracién de su propuesta.

Equipamiento de los médulos

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 modulo 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 disposicion de los finalistas platos y bandejas
(generalmente de color blanco) para el emplatado y presentacion.

Equipamiento técnico compartido (zona comiin 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, termdmetros,
sifones, pequenos utensilios especificos, etc.).

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



Control, limpieza e inspeccion
Tras la competicion:

- Los finalistas deberan limpiar y ordenar completamente su mddulo 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
inspeccion y el correspondiente control de inventario.

8. Ingredientes, seguridad alimentaria y alérgenos

Cada finalista aportara los ingredientes necesarios para su receta, salvo los que se
adquieran mediante la Tarjeta de Compra MAKRO.

- Esresponsabilidad del participante garantizar la correcta conservacidn,
trazabilidad y manipulacién higiénico-sanitaria de los alimentos.
- Lapropuesta debera indicar alérgenos de forma clara en la ficha de la receta.

9. Uniformidad e imagen

Uniforme profesional obligatorio: pantalén, calzado, chaquetilla, mandil, gorro, etc.
No se permite publicidad en la uniformidad, salvo la del establecimiento donde se trabaje.

La Organizacidn podra exigir el uso de prendas oficiales del certamen
(chaquetilla/mandil), que podran incorporar marcas de patrocinadores. En este caso, su
uso sera obligatorio durante la competicion y entrega de premios.

10. Jurado y sistema de puntuacion

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

Criterio Aspectos objeto de valoracion Peso

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

Técnica Puntos de coccion, cortes, elaboracion 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 35%
del plato




El jurado estara formado por un niimero impar de miembros (min. 3, max. 5), designado
por el Comité Organizador, pudiendo incluir representacién del patrocinador.

La Organizacidn realizard el recuento, levantard acta y procederd a la entrega de premios.

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

11. Premios (Edicion 2026)
Premios, acordados con MAKRO, seran los siguientes:

- Primer Premio: Tarjeta de compra MAKRO por importe de seiscientos euros
(600€) y diploma acreditativo.

- Segundo Premio: Tarjeta de compra MAKRO por importe de (300€) y diploma
acreditativo.

- Tercer Premio: Tarjeta de compra MAKRO por importe de doscientos euros
(200€) y diploma acreditativo.

- A partir del cuarto puesto se otorgaran diplomas oficiales de participacion, sin
establecimiento de orden publico de clasificacion.

Los premios econémicos estardn sujetos a las retenciones fiscales aplicables conforme a la
normativa vigente.

La Organizacidn podra proponer a la persona ganadora o finalistas para participar en
otros certamenes, segiin acuerdos vigentes y disponibilidad.

12. Derechos de imagen, recetas y comunicacion

La participacidon implica autorizacion 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, elaboracién) y materiales generados podran ser
publicadas por la organizacion para fines informativos y promocionales del campeonato,
sin perjuicio del reconocimiento de autoria del participante.

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

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



13. 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, manipulacién) o comportamientos
ofensivos/discriminatorios/violentos que dafien al campeonato o terceros.

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

14. Proteccion de datos

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

Finalidad: gestionar la participacion y la difusion informativa/promocional del
campeonato (incluida la publicacién de datos e imagen de finalistas y ganadores). Base
juridica: ejecucion de la relacion derivada de la inscripcién 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, limitacion y
portabilidad. También podra retirar el consentimiento cuando proceda, a través del correo
del DPD. Reclamacidn ante la Agencia Espafiola de Proteccién de Datos (www.aepd.es).
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