IT Concurso Nacional

El Aguacate en la Cocina

-Para Alumnos de Escuela de Cocina-
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I. Objetivo

La franja costera mediterrdnea del Sur de Espafia es la mayor
productora de aguacates de Europa, no obstante, el consumo de esta
preciada fruta es minoritaria en Espafia.

Igualmente, nuestro pais es una potencia gastronémica reconocida
con una muy importante red de centros de formacioén de cocineros; es
por consiguiente la suma de estos dos aspectos los que mueven a
TROPS llevar a cabo este Concurso con un doble objetivo:

Dar a conocer la calidad y versatilidad de nuestro aguacate y
tavorecer con ello un mejor conocimiento y difusién del mismo, asi
como sus cualidades organolépticas, dietéticas y gastronémicas. Por
otro lado, la apuesta que TROPS asume de apostar por los jovenes
valores de la cocina con un Concurso pensado para que los futuros
chefs demuestren la calidad de la ensefianza en nuestros centros de
hosteleria, y la imaginaciéon y creatividad de las préximas
generaciones de cocineros.



I1. Bases

1. Introduccion

Queda manifiesto que objeto del II Concurso EI Aguacate en la
Cocina tiene como mision la difusién del aguacate, mediante la
presentacion de recetas donde este producto tenga el merecido
protagonismo. Dichas recetas deberan ser respetuosas con las
premisas de la Dieta Mediterrdnea; por lo tanto, la Organizaciéon
del Concurso se reserva la capacidad de no admitir aquella que
no se enmarque en los parametros para los que ha sido
presentada.

2. Requisitos personales

a. Debera ser obligatoriamente alumno/a de una de las escuelas
de hosteleria y/o cocina de ambito nacional, indistintamente
de la nacionalidad del/la concursante.

b. Participard en representacion de su escuela.
c. No se delimita el nimero de representantes de una escuela.

d. Ser menor de 30 afios; esto es, haber nacido con posterioridad
a 1987.

3. Requisitos formales

a. Cumplimentar debidamente el formulario de inscripcion de la
pagina 13.
b. Acompafiar el formulario un certificado de la escuela a la que

pertenece y en la que figure que cursa en el afio 2017/8
estudios de hosteleria y/o cocina.

c. Copia del DNI o pasaporte.

4. Requisitos de la receta

a. Solo podré presentarse una receta por alumno/a.

b. La receta describira con todo tipo de detalle los ingredientes y
proceso de elaboraciéon de la misma; asi como cualesquiera
criterios que el concursante estime oportuno para una mejor
comprension de la misma.

c. El proyecto se acompaniard de foto/s de la receta emplatada.



III. Procedimiento de seleccién

e La Organizacion del Concurso nombrara a tal efecto una comision
técnica responsable final de dicha seleccion, que estard formada
por reconocidos profesionales del sector de la restauracion y la
gastronomia.

e Esta comision valorara cada proyecto en su totalidad, juzgando
cada uno de los aspectos expuestos en las bases.

e Elntimero maximo de participantes seleccionados para la final del
Concurso sera 12.

e ElJurado hara publico el resultado el jueves 15 de febrero de 2018,
comunicandose a todos y cada uno de los candidatos
seleccionados para la final por teléfono y correo electrénico.

e La Organizacion enviara a los 12 seleccionados la informacién
pertinente para el desarrollo de la final:

o Lugar, fecha y hora de la final.

o Productos, menaje y maquinaria, etc. con la que contaran,
individual y/o colectivamente los concursantes en las
cocinas de la final.

o La organizacién correrd con los gastos de manutencioén para
el participante y un representante de su escuela de cocina,
incluyendo estancia y desplazamiento.

o Los seleccionados, con los que no se pueda contactar en los
7 dias hébiles tras la publicacion de los finalistas, seran
descalificados.

e Las decisiones del Jurado de preselecciéon son inapelables.



IV. Fechas

e (Convocatoria

Los proyectos deberdn presentarse de las formas previstas en el
apartado -X- entre las los dias 8 al 31 de enero de 2018, ambos
inclusive, no aceptandose ningtin otro trabajo fuera de las citadas
fechas.

e Fecha de la final

La elaboracion de los dosieres finalistas se llevara a cabo el jueves
15 de marzo de 2018 en las cocinas del Castillo del Marqués®.
La no presentaciéon de un candidato a dicha cita, implica su
descalificacion.

° Programa

o 9,00 h. Presentacién de los cocineros en las dependencias del
Castillo del Marqués®, donde se llevara a cabo el desarrollo
del Concurso.

o 9,15 h. Sorteo de puestos.

o 9,30 h. Inicio de elaboracién de los platos finalistas.

o 11,00 h. Inicio de presentacién de los platos al Jurado.

o 12,00 h. Finalizacién de presentacion de platos al Jurado.
o 14,00 h. Proclamacién de resultados del Jurado.

e La deliberacion y fallo del Jurado, asi como la entrega de los
premios y diplomas se efectuara en las instalaciones de TROPS.

(M Ctra. Nacional 340, s/n. Valle-Niza (Mdlaga)
Tfn: 951 289 839 - info@castillodelmarques.com

Web: www.castillodelmarques.com/la-escuela

@ Los concursantes y acompariantes serdn llevados desde el hotel al recinto del Castillo
del Marqués en autocar.


mailto:info@castillodelmarques.com
http://www.castillodelmarques.com/la-escuela

V. La final

1. El finalista deberd presentarse el jueves 15 de marzo de 2018 a la
hora y en el lugar de celebracion sefialado en el apartado anterior.

2. El finalista preparard su receta in situ. Por tanto, esta prohibido
llevar platos ya preparados.®

3. El finalista encontrara los productos mas generales y necesarios para
la elaboracién de su propuesta en las cocinas de la final @; el resto de
los productos que necesite debera traerlos el concursante.

4. El finalista recibir4 el listado de maquinaria, menaje y productos con
los que podra contar en las cocinas de la final para la elaboracion de
su propuesta. Si su receta necesita de una maquina mas especifica o
producto concreto debera aportarlos.

5. El participante podra aportar el instrumental que precise, si lo
estima oportuno, para la elaboracién de su plato.®

6. El orden de entrada en las cocinas se hard cada 5 minutos por
riguroso sorteo previo. Con la misma secuencia se presentara con su
plato ante el Jurado. El retraso serd penalizado.

7. La receta de la final no podra tener cambio alguno de la presentada
al Concurso, salvo imprevisto o causa mayor, que se deberd dar a
conocer al Jurado antes del comienzo del mismo y éste tendra la
decision final.

8. El finalista elaborard cantidad suficiente para emplatar 6 pax.; a
saber, 1 para la foto en la vajilla elegida por el concursante de entre
las aportadas por la Organizacion, y 5 més para el Jurado de Sala en
vajilla blanca comun para todos.

M) En el caso de que alguno de los ingredientes necesite una preparacion superior al tiempo
serialado para la prueba (90 minutos), podrd traerlo elaborado, siempre que asi lo indique en el
proyecto y, durante el transcurso del Concurso, muestre como ha sido elaborado si se lo demandase
algiin miembro del Jurado.

@ Se aconseja al concursante contacte con la Secretaria Técnica para informarse de la existencia
de determinados productos en las cocinas del Concurso y que puedan suministrdrselas o, en su
defecto, aportarlas el propio finalista, siempre que lleguen con su embalaje original con etiqueta,
como pueden ser: especificos vinagres, aceites, mostazas, quesos, etc.

®) Se recuerda, en caso de acudir con los cuchillos propios, la necesidad de obtener el permiso de
transporte de los mismos.



VI. Recomendaciones

e FEl aguacate, como ingrediente protagonista.

e Serecomienda:

O

O

El aceite de oliva virgen extra.

Productos frescos y de temporada.

La utilizacién de distintos condimentos propios de su zona.
Frutas y verduras.

Legumbres y cereales.

Frutos secos.

Vino y cerveza.

¢ Queda prohibido:

©)

O

@)

Las salsas industriales.
Productos congelados de forma industrial.
Bolleria industrial.

Platos precocinados o preparados de forma industrial: paté,
confitura, mermelada...

Todo aquel producto que no esté considerado como alimento
segin la normativa vigente sobre Productos de Ila
Alimentacion, excepto con motivo decorativo.



VII. Premios

Los premios que otorga el II Concurso de El Aguacate en la Cocina
consisten en:

1er Premio 2.000 €
2° Premio 1.000 €
3er Premio 500 €

Los ganadores y demds concursantes serdn agasajados con regalos de
empresas y/o entidades colaboradoras (Pilsa, Gastroarte, Cajamar,
Churchill, Turismo Costa del Sol...)

Igualmente se ofrece a los ganadores, escoger segin el orden del
premio y si asi lo desean, la realizacion de Practicas en las cocinas de
Cocineros del Grupo Gastroarte con estrella Michelin.

Cada una de las doce recetas finalistas serd la portada de un mes en
el calendario de TROPS 2019. Junto a la foto del plato y el texto de la
receta, aparecera el nombre de su autor, su escuela y localidad.®

Todos los finalistas recibiran un diploma acreditativo del mismo.

Los galardonados podrén hacer mencién de sus respectivos premios
en sus acciones de promociéon y/o publicidad, debiendo
obligatoriamente hacerse constar la categoria, edicion del premio y
organismo convocante del mismo.

() Los finalistas de este certamen, sin perder la autoria de sus recetas, permitirin que
puedan ser publicadas, sin alterar el fondo aunque si la forma para igualar criterios de
redaccion, asi como las fotos de las mismas.



VIII. El Jurado de la final

El Jurado lo compondran 6 miembros nombrados por su cualificacion
dentro del mundo de la gastronomia y la restauracion. El nombre de
los mismos se hara publico en la presentacion oficial del Concurso.

Un representante del Jurado actuard como Jurado de Cocina,
juzgando la limpieza, técnica y ejecucion.

El Jurado podra adoptar las decisiones que estime oportunas para el
buen desarrollo del Concurso.

Como secretario del Concurso actuard con voz pero sin voto el
Gerente de TROPS, Enrique Colilles Cascallar.

e C(Criterios de valoracion

Para la calificaciéon cada miembro del Jurado dispondra de una ficha
por plato para juzgar los siguientes criterios técnicos y sensoriales:

1. Originalidad del plato........... [5 puntos]
2. Presentacion........................ [3 puntos]
3. Sabor, texturas y aromas........ [10 puntos]
4. Dificultad de la receta............ [2 puntos]
5. Manejo en la cocina............... [5 puntos]

Nota: El Jurado volvera a juzgar los platos que hubieren terminado el
Concurso con igual puntuacién, no pudiendo quedar ex aequo dos o
maés platos.



IX. Aceptacion de las bases

Todos los participantes en el Concurso, por el simple hecho de
participar, aceptan las bases expuestas, las normas que rigen su
participacion y los términos, condiciones y la politica de privacidad y
protecciéon de datos.

e Derechos de imagen

Los participantes autorizan a la Organizacion a reproducir y
utilizar su nombre y apellidos, asi como de su imagen y la de su
escuela en cualquier actividad publi-promocional relacionada con
el Concurso, sin que dicha utilizacion le confiera derecho de
remuneracion o beneficio alguno con excepcién hecha de la
entrega del premio ganado.

e Proteccion de datos

Expresamente se informa a todos los participantes que la
Organizacion se compromete a actuar conforme a las
disposiciones de la Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre de
Proteccion de Datos de Caracter Personal, asi como a destruir los
datos facilitados después de su exclusiva utilizacion para el
desarrollo del Concurso de aquellos participantes que no
autoricen expresamente a los patrocinadores a su conservacion y
custodia.



X. Inscripcion

e Presentacion al Concurso

El interesado debera enviar su solicitud por correo electrénico,
adjuntando la Ficha de Inscripcién debidamente cumplimentada,
a la Secretaria Técnica del II Concurso El Aguacate en la Cocina,
indicando en el “asunto”: Concurso Aguacate.

e Secretaria Técnica del Concurso
o TROPS: Vanessa Varo
concurso@trops.es

Tfn: 952 500 700 / 609 378 218

WWW.trops.es



mailto:concurso@trops.es
http://www.trops.es/

FICHA DE INSCRIPCION

I CONCURSO “EL AGUACATE EN LA COCINA”

Apellidos: Nombre:

Nacionalidad: Adjuntar fotocopia del DNI/Pasaporte []
Direccion: de

Provincia de: Talla de chaquetilla:

Teléfono: Correo electroénico: @

Nombre de la escuela de cocina:

Direccion: de

Provincia de:

Teléfono/s: // //

Correo electronico: @

Nombre del plato:

Acepto las bases del I CONCURSO EL AGUACATE EN LA COCINA y adjunto
a esta ficha, que fecho y firmo, el dossier requerido con las fotos, ingredientes y
elaboraciéon de mi plato, asi como todos los argumentos que en defensa del
mismo estime oportuno, y el certificado de estar cursando estudios este afio.

Firmado

En a de de 2018




