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FEDERACION DE COCINEROS Y REPOSTEROS D ESPAA )

El IV Certamen Nacional de Gastronomia seleccionara a los mejores profesionales de
la gastronomia espafiola en dos categorias: cocineros y reposteros.

Se desarrollard en Madrid (espacio a determinar por la organizacién) el dia 27 de
Noviembre de 2017.




4.

Lt Fr oo prtter




Este evento estd organizado por la Federacion de Cocineros y Reposteros de Espafia
(FACYRE) en colaboracion con la Asociacion de Cocineros y Reposteros de Madrid
(ACYRE MADRID).

El Comité Organizador esta formado por miembros de la Junta Directiva y Gerencia
de Facyre y de Acyre Madrid.
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FEDERACION DE COCINEROS Y REPOSTEROS D ESPAA )

El Certamen esta abierto a todas las Comunidades Auténomas Espafiolas que podran presentar una Seleccién conformada por
un Presidente y los candidatos para cada una de las dos categorias. Siendo este evento sinébnimo de excelencia gastronémica,
el Comité Organizador requiere una seria eleccion y preparacion de los candidatos que formen parte de cada Seleccién
Autonomica. La seleccion de los candidatos habra de realizarse en un concurso/campeonato profesional de dmbito autonémico.

Los concursantes habran de ser profesionales que realicen su actividad en establecimientos del sector de la hosteleria, deberan
ser mayores de edad (18 afos) a la fecha del Certamen. Los participantes en las categorias de cocineros y reposteros tendran
que estar asistidos por un ayudante, también mayor de 18 afios cumplidos a la fecha anteriormente sefialada.

Por tanto, cada Seleccién Autondmica estard conformada por 4 participantes, ademas de su Presidente.
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Las Fichas de Inscripcién se encuentran en el Anexo 1 de este documento de Reglamento.

La inscripcion sera realizada por el Presidente de cada Seleccion Autondmica debiendo cumplimentar las Fichas de Inscripcion
con los datos requeridos, acompanandolas de una fotocopia del D.N.I., una fotografia y un curriculum de cada participante.
Los participantes deberédn, ademas, cumplimentar las recetas de los platos que presentaran al concurso (ingredientes y
cantidades).

Debera remitir toda esta documentacion a FACYRE, por correo electrénico a la siguiente direccion: info@facyre.com
No seran tenidas en consideracién las inscripciones que se reciban por otro medio.

Una vez recibidas las recetas, sélo podra realizarse alguna variacién hasta el cierre de la convocatoria. A partir de dicho
momento no se admitird cambio alguno y si se realizard durante la competicion sera objeto de sancion.

La convocatoria queda abierta a partir del dia 9 de octubre de 2017, cerrandose el dia 15 de noviembre de 2017 a las 24,00
horas. Cualquier solicitud recibida con posterioridad a esta fecha y hora no serd tenida en consideracion.

La inscripcion como candidato en el IV Certamen Nacional de Gastronomia implica el conocimiento y aceptacién del presente
Reglamento de Bases en todos sus términos.

El Comité Organizador resolvera las cuestiones que se susciten a lo largo de la celebracién del Certamen en todo aquello que
no esté expresamente previsto en este Reglamento. Sus decisiones seran inapelables.

Los participantes ceden a la Organizacién, por el hecho de concursar, los derechos de sus recetas (sus nombres o titulos y los
platos elaborados y presentados a partir de ellas). Asi mismo ceden también los derechos de su imagen (tomada por medios
audiovisuales durante la celebracion del Certamen) a la Organizacion, pudiendo ésta hacer uso de la misma antes, durante y
después del evento.

Serd FACYRE quién examinard y confirmara las inscripciones el 17 de noviembre de 2017 y éstas seran definitivas, y el Comité
Organizador no serd conocedor de las recetas hasta la tarde del 26 de Noviembre.
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FACYRE se hara cargo del alojamiento (durante la noche del 26 de Noviembre en el Hotel Escuela) y del transporte (oficial de
FACYRE) durante el concurso.
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El IV Certamen Nacional de Gastronomia se desarrollard en un espacio adecuado
para desarrollar la actividad (a determinar por la organizacion), tendra diferentes areas
especialmente preparadas al efecto para el desarrollo de cada modalidad de concurso.

a. Cocineros y resporteros

Cada concursante dispondrd de un moédulo de trabajo con cocina individual, una

mesa de trabajo, un fregadero con agua corriente, un recipiente para residuos, toma

de corriente y menaje de cocina. Ademas dispondran de una serie de equipos 'y

utensilios para su utilizacién de forma compartida con otros concursantes. La relacion

de los mencionados equipos, menaje y utensilios serd puesta en conocimiento de los

participantes una vez se haya hecho la inscripcién. Los concursantes deberan llevar sus

propios utensilios especificos necesarios para la elaboracién de sus platos y que no

sean aportados por la Organizacién (cuchillos, termémetros, pinzas, sifones, moldes,

balanzas, etc.). Este material personal deberd ser custodiado por cada concursante, no

responsabilizdndose la Organizacién de posibles desperfectos o pérdidas del mismo. §

Para el servicio de mesa, los cocineros y reposteros dispondran de platos de 31
centimetros, todos de color blanco, de uso obligatorio para la presentacion de sus
elaboraciones.

Tras la prueba, los médulos de trabajo seran inspeccionados, el equipo serd devuelto

y se hard inventario. El médulo de trabajo, los equipos y utensilios aportados por la
Organizacion se dejaran limpios y ordenados. Los concursantes no podran abandonar
su médulo de trabajo hasta la finalizacién de la inspeccién por parte de un miembro del
Comité Organizador.
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La reunion informativa de la Organizacion con los concursantes tendra lugar la tarde-noche del 26 de noviembre de 2017.
Esta reunién se celebra para informar a los participantes sobre la mecénica de los concursos, explicar las puntuaciones de las

valoraciones y para resolver posibles dudas.

En ningulin caso sera foro de discusién sobre este Reglamento de Bases ni para realizar variaciones sobre las recetas.
También se hara entrega de las chaquetillas para el concurso.
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Los concursantes tienen la obligacion de participar con ropa profesional adecuada, en perfecta condiciones de presencia e
higiene. En ningun caso los uniformes podran llevar publicidad de algun tipo.
Cocineros y Reposteros: chaqueta blanca de cocina, pantalén negro, zapatos negros y gorro blanco.

La Organizacion facilitard la chaquetilla que obligatoriamente deberan utilizar los participantes durante todo el desarrollo del

Concurso, incluyendo el acto de entrega de premios.
Los participantes deberan indicar en la Ficha de Inscripcidn su talla de chaqueta de cocina.

19
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Cocineros y reposteros: 27 de Noviembre de 9:00 a 20:00

21
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Cocineros Reposteros

Elaboracién de dos platos (carne y pescado) en estilo libre.
Cada participante tendra que elaborar 11 raciones de cada uno de los dos | Elaboracién de un postre en estilo libre.
platos. 10 para degustacion de los jurados y 1 para exposicién al pdblicoy | Cada participante tendra que elaborar 11 raciones del pos-

prensa. tre para degustacién de los jurados y 1 para exposicion al
El plato de pescado seré presentado al Jurado 5 horas después del co- publico y prensa.
mienzo del concurso de cada participante.
El plato de carne seréa servido (maximo 10 minutos) después que el de Se presentara al Jurado 3 horas después del comienzo del
pescado. concurso de cada participante.
En ambas presentaciones no podra existir ningdn elemento moévil decora-

Pruebas tivo (cucharas, platitos, recipientes...)

La operatividad del concurso y la igualdad de oportunidades para cada concursante exigen un cronograma riguroso. Se penalizara con
2 puntos por cada fraccion de 5 minutos que exceda del tiempo, hasta un maximo de 10 minutos, que en caso de superarlos, sera des-
calificado el concursante.

Durante el desarrollo de las pruebas no estard permitido el uso de ningun dispositivo de comunicacion por parte de los concursantes
(teléfonos moviles, tablets, ordenadores portétiles...)

Plato de Pescado: Trucha

. . . Postre: libre (obligatorio utilizar anis de Chinchén
Plato de Carne: Picafia/tapilla de ternera de la Sierra de Guadarrama (oblig y

Ingrediente madrofio)
principal
Plato de Carne: Picafia/tapilla de ternera de la Sierra de Guadarrama
Los concursantes dispondran de una Despensa Comun con una serie de ingredientes de uso habitual, aportados por la
Organizacion. La relacién de los mencionados ingredientes serd puesta en conocimiento de los participantes una vez se haga la inscrip-
. . cidon y se integrard como Anexo 3 de este Reglamento. Los participantes deberédn aportar los productos especificos (que no se encuen-
Otros ingredientes Y 2 . P P P § X N

tren en dicha Despensa Comdun) para la realizacién de sus recetas. Todos ellos deberan ser elaborados en el Certamen. Quedaré desca-
lificado aquel participante que aporte algin producto precocinado o con alguna elaboracion previa.

Ny Se haré publico el dia 26 en la reunién previa.
Valoracion
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El Jurado estard integrado por los Presidentes de cada Seleccién Autondmica, el Presidente y/o Vicepresidente de Facyre, y
podra ser completado con reconocidos profesionales del ambito de la hosteleria, el turismo y el periodismo gastronémico,
designados por el Comité Organizador.

En las modalidades de concurso de Cocineros y Reposteros, este Jurado Unico podra dividirse en dos equipos de calificacion,
conformando un Jurado Técnico (que evaluara el apartado de “Elaboracion”) y un Jurado de Degustacion (que evaluara los
apartados de “Degustacién” y “Presentacion”).

El jurado de Degustacion estard ubicado en una sala aislada de la zona de trabajo a fin de no poder ver al concursante que ha
elaborado el plato de pescado/carne, y de postre para que la cata sea ciega.

Las elaboraciones (platos de pescado y carne, y postre) irdn identificados por un nimero secreto, lo que hard imposible la
identificacion del concursante por parte del Jurado Degustador.

Tras la recogida de las correspondientes puntuaciones y el proceso de recuento de las mismas, los diferentes equipos de
jurado se reunirdn como Jurado Unico para, tras las oportunas deliberaciones en conjunto, otorgar su Fallo Final.

El Jurado Degustador deberd juzgar las elaboraciones por su valor y nunca en comparacién con las realizadas por otros
concursantes.

Los miembros del Jurado representantes de las Selecciones Autondmicas no podran evaluar a los representantes de su
Seleccion.

i | |
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El Comité Organizador designara los siguientes Comités para el correcto desarrollo del Certamen.

a. Comité de evaluacion (perteneciente a ACYRE Madrid)
Tendra principalmente las siguientes funciones:
e Informar a los miembros de los jurados sobre los criterios por los cuales se juzgaran las pruebas.

e Controlary totalizar las fichas de puntuacion.
* Velar por el buen desarrollo de las evaluaciones.

b. Comités de competicion (perteneciente a ACYRE Madrid)

Habra uno por cada modalidad de concurso y sus cometidos seran los siguientes:

* Prestar ayuda y apoyo a los concursantes sobres sus necesidades y dudas en el desarrollo de las pruebas.
e Suministrar los ingredientes obligatorios.

* Coordinar la utilizacion de los equipos y utensilios comunes.

* Velar por el cumplimiento de las normas de concurso contenidas en este Reglamento.

27
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La Organizacion del IV Certamen Nacional de Gastronomia establece los siguientes premios para los concursantes en cada
una de las modalidades:

*  Primer Premio: Trofeo al primer clasificado, que ostentara el titulo de Campedn del Certamen.
* Segundo Premio: Trofeo al segundo clasificado, que ostentara el titulo de Subcampedn del Certamen.

e Tercer Premio: Trofeo al tercer clasificado, que ostentara el titulo de Tercer Clasificado del Certamen.

A partir del tercer clasificado, no se procedera a dar el orden de clasificacién de los restantes concursantes.

29
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El IV Certamen Nacional de Gastronomia se regird y desarrollara por el presente Reglamento y las Bases contenidas en el
mismo.

Si en algin momento del desarrollo del Certamen se suscitase alguna duda o controversia sobre cualquiera de estas Bases o
la interpretacion de las mismas, el Comité Organizador las estudiara y solventard en tiempo y forma.

Las decisiones que en cualguier momento puedan ser tomadas por el Comité Organizador deberan ser aceptadas por los
participantes de forma inapelable.

El Comité Organizador se reserva el derecho de hacer cualquier cambio o modificacién del presente Reglamento,
consecuencia de las circunstancias del momento. Asi mismo se reserva el derecho a cancelar el Certamen si las circunstancias
lo exigieran. En cualquiera de estos casos las personas inscritas en el Certamen no tendran derecho a reclamacién alguna,
eximiendo a la Organizacion de cualquier tipo de responsabilidad.
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15. Impugnaciones
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Durante la competicién los Presidentes de las Selecciones Autondmicas, y Unicamente ellos, podran presentar reclamacion al
fallo del Jurado ante el Comité Organizador en el plazo méaximo de una hora después de la publicacion de las Actas.
Transcurrido este plazo, no se tendra en cuenta ninguna impugnacion.

El Comité Organizador junto al Jurado estudiara la impugnacién y tras la correspondiente deliberacién, tomara una decisién
inapelable.

33
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FEDERACION DE COCINEROS Y REPOSTEROS DE

FACYRE ‘

Cualquier participante en el Certamen, por el mero hecho de su inscripcién, acepta plenamente y sin condiciones este
Reglamento y las Bases contenidas en el mismo.

El presente Reglamento anula y reemplaza cualquier otro anteriormente publicado.
Madrid, a 9 de Octubre de 2017.

Por el Comité Organizador:
Pablo Pastor, Florencio Bueyes, Barbara Buenhache.
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