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1. Objeto y ambito

El Campeonato de Canarias de Pasteleria - GastroCanarias - Gran Premio HARINALIA
CANARIAS es un certamen gastrondmico de caracter profesional y ambito regional
dirigido a profesionales del sector de la pasteleria y la reposteria en Canarias.

Su finalidad es:

- Reconocer la excelencia pastelera en el archipiélago.

- Valorar la técnica, la creatividad y la innovacion en la elaboracion de postres.

- Promover la ejecucion en directo como demostraciéon de dominio técnico.

- Impulsar el uso de productos y materias primas de calidad dentro del sector
pastelero.

2. Organizacion, sede y patrocinio

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

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

La final se celebrara en el Recinto Ferial de Tenerife (Escenario “Cabildo de Tenerife”), en
la tarde del segundo dia del salén (21 de mayo de 2026), salvo ajustes por causas
organizativas.

3. Participantes y requisitos

Podran participar en el campeonato las personas que cumplan los siguientes requisitos:

- Ser mayores de 18 afios.

- Residir en Canarias.

- Ser profesionales del sector de la pasteleria o reposteria.
- Aceptar integramente las presentes bases.

La participacion se realiza a titulo personal, aunque el participante podra indicar el
establecimiento o empresa con la que mantiene vinculacién profesional.

La persona ganadora de una edicién no podra inscribirse en las dos ediciones consecutivas
siguientes de este mismo campeonato.

La inscripcién 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 /LkoiBG9KD1TCuSyUA



https://forms.gle/LkoiBG9KD1TCuSyUA

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: 4 de mayo

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

Documentacion obligatoria
Las candidaturas deberan presentar la siguiente documentacion:

- Formulario oficial de inscripcién debidamente cumplimentado.

- Curriculum profesional con fotografia actualizada (formato PDF).

- Fichas de receta de dos (2) elaboraciones propuestas:

Postre: Receta propia con producto Quanarian® como ingrediente principal.
Tarta: Receta propia con puré de frutas Ponthier® como ingrediente principal

- Una (1) fotografia representativa de cada elaboracion.

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

Las fichas de la receta deberan incluir como minimo:

- Nombre de la elaboracion

- Ingredientes con cantidades orientativas
- Explicacion del proceso de elaboracién

- Presentacion final

La Organizacién podra solicitar aclaraciones o informacién adicional si lo considera
necesario.

Descarga del documento de autorizacion:

= https://drive.google.com /file /d /1 LfAAtEvnKAiGOPA53Urafpbx0buChkYZ/view?usp=d
rive link

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:

- Cinco (5) finalistas
- Una (1) persona suplente
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La seleccion se realizard a partir de la documentacién presentada:

- Curriculum profesional
- Recetas propuestas
- Material fotografico

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 habitacién y desayuno), segin disponibilidad y criterios organizativos.

6. Ayudante
Cada finalista podra participar:

- Con ayudante propio, o
- Solicitar que la Organizacién asigne un ayudante.

En ambos casos deberan facilitarse los datos correspondientes y aceptar las presentes
bases.

7. 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.

7.1. Convocatoria y briefing técnico

Las personas finalistas deberdn presentarse a las 12:00 horas en el stand de HARINALIA
CANARIAS dentro del Recinto Ferial de Tenerife.

En este punto se realizara:

- acreditacion de finalistas y ayudantes

- briefing técnico previo a la competicion

- explicacion de las pruebas y normas de funcionamiento
- resolucién de dudas por parte de la Organizacién

La asistencia al briefing es obligatoria para todas las personas finalistas y sus ayudantes.

La no comparecencia injustificada podra suponer la descalificacién o sustitucion por la
persona suplente, a criterio del Comité Organizador.

7.2. Tiempo de competicion
El inicio de la competicion estad previsto a las 15:00h.
Cada finalista dispondra de 210 minutos para elaborar y presentar las tres pruebas.

Se podra conceder una prérroga excepcional maxima de 5 minutos.



Durante la competicién:

- no se permitira mostrar publicidad o marcas comerciales
- los ingredientes deberan presentarse sin embalaje visible

8. Pruebas obligatorias

Cada finalista debera elaborar tres pruebas en directo.

8.1. POSTRE QUANARIAN
- Receta propia
- Ingrediente principal: producto Quanarian® facilitado por la Organizacién
- Formato: plato o vaso (segin briefing)
- 3raciones para jurado + 1 para archivo/fotografia

8.2. TARTA PONTHIER

- Receta propia
- Ingrediente principal: puré de frutas Ponthier®

Cada finalista indicara previamente el sabor elegido.

La Organizaciéon podra incluir un ingrediente sorpresa que debera integrarse en la
elaboracion.

Presentacién minima:

- 1tarta completa apta para corte
- 8 porciones de degustaciéon

8.3. PIEZA ARTISTICA

Pieza artistica elaborada durante la competicién con:
- Azlcar
- Isomalt
- Chocolate

Las dimensiones o tematica se comunicaran en el briefing.

9. Instalacion, equipamiento y material

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

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

Equipamiento de los modulos

Los cinco moédulos 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 disposiciéon de los finalistas platos y bandejas
(generalmente de color blanco) para el emplatado y presentacién.

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 inspeccién
Tras la competicion:

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

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



10. Productos y despensa comun
La Organizacidn facilitara una despensa basica comun que incluird como referencia:

- Harina
- Azlcar
- Azucar glass

El resto de ingredientes seran aportados por cada concursante.
11. Ingredientes, seguridad alimentaria y alérgenos
Cada finalista aportara los ingredientes necesarios para su receta.

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

12. Uniformidad e imagen

- Uniforme profesional obligatorio (pantalén, calzado, chaquetilla, mandil, gorro,
etc.).

- No se permite publicidad en la uniformidad, salvo prendas oficiales del
campeonato.
13. Jurado y sistema de puntuacion

El jurado estara formado por un niimero impar de miembros (min. 5, max. 7), designado
por el Comité Organizador.

Cada criterio se puntuard de 1 a 5 puntos:

- Higiene y organizacion

- Técnica

- Innovacién

- Presentacién

- Degustacion (sabor, equilibrio y textura)

El fallo del jurado sera final e inapelable.

14. Premios (Edicién 2026)
Premios econdémicos y reconocimientos 2026:

- Primer Premio: dotacion econémica de setecientos euros (700€), trofeo y
diploma acreditativo, con el reconocimiento de Campedn/a.

- Segundo Premio: dotacién econdémica de trescientos cincuenta euros (350€),
trofeo y diploma acreditativo, con el reconocimiento de Subcampeén/a.



- Tercer Premio: dotado con un Lote de utensilios y diploma acreditativo, con el
reconocimiento de Tercer Clasificado.

A partir del cuarto puesto se otorgardn diplomas oficiales de participacidn, sin establecer
un orden publico de clasificacion.

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

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

15. Derechos de imagen, recetas y comunicacion

La participacién implica autorizacién para la captacion de imagen/foto/video durante el
campeonato y actos vinculados, para difusién del evento y el campeonato en medios
propios y medios de 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 concursante.

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

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

al publico.

16. Responsabilidades, conducta y seguridad

Es obligatorio cumplir 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 o violentos que dafien al campeonato o terceros.

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

17. Proteccion de datos

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

Finalidad: gestionar la participacién y la difusién informativa/promocional del
campeonato (incluida la publicacién de datos e imagen de finalistas y ganadores). Base
juridica: ejecucidn de la relacién derivada de la inscripcion y consentimiento prestado al
aceptar estas bases.
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Conservacién: durante el tiempo necesario para la gestiéon del campeonato y los plazos
legales aplicables. Derechos: acceso, rectificacién, supresion, oposicion, limitaciéon 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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