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FECHA, LUGAR Y COMITE ORGANIZADOR

Art. 1.- Fechay Lugar

La celebracion del Campeonato de Cocina y Reposteria de Castilla y Ledn tendra lugar en la
ciudad de Salamanca los dias 7 y 8 de julio de 2025. El Comité Organizador podra designar otra
sede del certamen comunicandolo con antelacidn suficiente a todos los interesados.

Art. 2.- Comité Organizador
El Comité Organizador es competencia exclusiva de Maestres - Asociacion de Cocineros y
Reposteros de Castilla y Ledn, con las siguientes vias de contacto:

postal: Calle Pio del Rio Hortega, 14 — local 4, 47014 Valladolid.
correo electrénico: maestres@maestresdecocina.es
teléfono: 620082222

Art. 3.- Jurado
Este certamen se desarrollara bajo las directrices del Comité Organizador, el Jurado Técnico y el
Jurado Degustacidn, cada uno en el ambito de sus competencias.

El Jurado Técnico estard compuesto por profesionales miembros de Maestres.

El Jurado Degustacion estard compuesto por destacados profesionales del sector, actuando
como secretario del mismo un representante del Comité Organizador, que lo hara con voz, pero
sin voto.

SOLICITUDES DE PARTICIPACION Y CRITERIOS DE ADMISION

Art. 4.- Requisitos personales de los participantes

4.1.- Podran participar todos aquellos cocineros-as y reposteros-as profesionales de
nacionalidad espafola que pertenezcan a plantillas de empresas o entidades radicadas en
Castilla y Ledn justificando su situacion laboral mediante la solicitud de participacion a través de
su empresa o entidad que deberd avalar la misma.

4.2.- También podrdn participar aquellos profesionales cocineros-as y reposteros-as que se
encuentren en situacion de desempleo, siempre que vengan apadrinados por una entidad de
hosteleria de Castilla y Ledn y acrediten tal circunstancia a través de certificacién expedida por
el S.E.P.E. que recoja la situacidon de desempleo en las fechas de inscripcion.

4.3.- En cualquiera de los dos casos anteriores deberan acreditar una experiencia minima de dos
afos de trabajo profesional en nuestra Comunidad Auténoma a lo largo de los ultimos cinco
afos.

4.4.- Los participantes deberan tener edad minima de 21 afios el proximo 7 de julio de 2025,
hecho que se acreditara fehacientemente.

Art. 5.- Requisitos de las Solicitudes de participacion
5.1.- Las Solicitudes de participacién incluiran:

- Formulario de inscripcién oficial.

- Copia del DNI.
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- Curriculum de estudios y profesional actualizado.

- Las recetas con las que el participante va a concursar. Dichas recetas deberan incluir
tres apartados: ingredientes, elaboracidén y presentacion. Los platos a presentar son de
estilo libre. Para presentar las recetas se tendra en cuenta especialmente lo establecido
en los articulos 13, 14, 15 y 16 de este Reglamento.

- Asimismo debera adjuntarse una o varias fotografias de los platos.

5.2.- Las solicitudes de inscripcién se enviaran a través de los siguientes medios:

- Por correo postal a la siguiente direccion: Asociacién de Cocineros y Reposteros de Castilla y
Ledn. Calle Pio del Rio Hortega, 14 —local 4, 47014 Valladolid.

- Por correo electrénico a: maestres@maestresdecocina.es

5.3.- El plazo de recepcion de solicitudes finalizara a las 23:59 horas del dia 22 de junio de 2025.
5.4.- La inscripcién en el Campeonato es gratuita.

Art. 6.- Seleccion de participantes en el Campeonato

De entre las solicitudes presentadas el Comité Organizador elegird un méaximo de 8 cocineros y
de 4 reposteros para participar en el Campeonato, atendiéndose a la calidad de la receta
enviada. Se valorard como criterios afiadidos la correcta presentacion y redaccién de la misma,
la utilizacién de productos de Castillay Ledny la aportacidn a la evolucién de la cocina de Castilla
y Leédn.

En caso de que el nimero de solicitudes recibidas asi lo permitiese se realizara una Fase
Preliminar en la forma que determine el Comité Organizador.

El anonimato de cada receta quedara rigurosamente garantizado a través de la labor del
Secretario de la Organizacion.

Art. 7.- Gastos de los participantes

La organizacion cubrira los gastos de los participantes de la siguiente forma:
- Desplazamiento: a razdn de 0,24 €/km. desde la localidad de origen del equipo.
- Alojamiento: una noche en habitacién compartida por participante y ayudante.

SISTEMA DE COMPETICION

Art 8.- Celebracién del Campeonato
El Campeonato se celebrara a lo largo de los dias 7 y 8 de julio en los que los participantes en un
Unico turno de competicién tendran que realizar las dos elaboraciones.

Art. 9.- Orden y cadencia de participacién

El orden de participaciéon serd establecido por la organizacién por riguroso sorteo
comunicandose el resultado del mismo a los interesados con suficiente antelacidn.

Los participantes iniciaran la competicion en intervalos de 15 minutos.

Art. 10.- Uniformidad de los participantes
Todos los participantes deberdn hacer acto de presencia al comenzar la prueba con vestuario
obligatorio que serd: chaquetilla de cocina, pantalén negro y gorro blanco. La chaquetilla sera
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facilitada por la organizacidn y su uso sera obligado durante todo el desarrollo del Campeonato
incluyendo el acto de entrega de premios. Tanto en esta chaquetilla como en el resto de prendas
gue utilicen no podran lucir ningiin emblema o logotipo salvo los autorizados por la Organizacion
quien también podra establecer el uso obligatorio de alguna otra prenda.

Art. 11.- Ayudante
Cada participante tendra que acudir con un ayudante de cocina.

Art. 12.- Puesto de trabajo del Participante

Cada participante dispondra de forma individualizada de una cocina basica compuesta por unas
zonas de coccion y encimera de trabajo. Ademas, existira otra maquinaria (horno, congelador,
frigorifico, fregadero, etc.) que se utilizara de forma compartida con el resto de participantes. El
resto de utensilios propios de cocina, menaje y pequerio electrodoméstico que precise para la
elaboracidn de su plato debera ser aportado por el interesado. Este material personal debera
ser custodiado por cada concursante, no responsabilizindose la Organizaciéon de posibles
desperfectos o pérdidas del mismo. En caso de querer incorporar algin electrodoméstico o
magquinaria de grandes dimensiones que pueda afectar a la configuracién del puesto de trabajo,
debera solicitar autorizacién previa a la organizacién.

El concursante deberd dejar perfectamente limpio tanto el mddulo de trabajo como la
magquinaria de uso comun una vez finalizada su participacion. El médulo de trabajo, los equipos
y utensilios aportados por la Organizacidn se dejaran limpios y ordenados. El Jurado Técnico
tendra en cuenta este aspecto a la hora de emitir la valoracidn del trabajo de cada participante,
qgue no podra abandonar su médulo de trabajo hasta la finalizacién de la inspeccidn.

PLATOS E INGREDIENTES

Art. 13.- Platos a realizar

13.1.- COCINA

Los participantes confeccionardn los platos a partir del ingrediente principal (pescado y carne)
designados por el Comité Organizador, que serdn:

a) Ingredientes para plato de pescado: BONITO DE TEMPORADA (aprox. 2 Kg.), PULPO
(400 gr.) GAMBA BLANCA (250 gr.) y MORRALLA (2 Kg.) para caldo o salsa, para servir
12 raciones iguales en frio o caliente y emplatadas en plato blanco.

b) Ingrediente para plato de carne: POLLO 2 piezas de aprox. 1,5 Kg. cada una, (se entregan
enteros sin patas ni cabeza), 12 cuellos de pollo y 200 gr. de higaditos de pollo. para
servir 12 raciones iguales en frio o caliente y emplatadas en plato blanco.

La Organizacion se reserva el derecho de imponer una marca especifica para un tipo de producto
gue, en su caso serd aportado por un patrocinador.

Los platos seran de color blanco suministrados por la organizacién, pudiendo optar entre plato
llano de 31 cm. y plato hondo de 28 cm. (dimensiones aproximadas).

Ambas elaboraciones se realizaran en un estilo libre, no obstante, deberan contar cada una de
ellas con al menos 3 guarniciones que apareceran en el plato como elementos individuales y
con personalidad propia. Todas las guarniciones deben contar con, al menos, un ingrediente
amparado bajo la marca Tierra de Sabor, identificAndose debidamente en la receta.
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Todos los productos utilizados en el plato deben ser perfectamente identificables visual o
gustativamente. Todo lo presentado en el plato debe ser comestible.

Sélo esta permitido afiadir salsas o caldos al producto principal y las 3 guarniciones.

El tiempo maximo para la realizacidon del plato de pescado es de 2 horas y 30 minutos y para el
de carne de 4 horas y 30 minutos.

13.2.- REPOSTERIA

Los participantes confeccionaran el plato a partir del ingrediente principal designado por el
Comité Organizador, que sera:

Ingrediente principal: ALMENDRA CRUDA (1 Kg.)

Al que el concursante podra anadir los ingredientes adicionales que considere oportuno entre
los que debera contar con al menos 2 amparados bajo la marca Tierra de Sabor, identificdndose
debidamente en la receta, elaborando 12 raciones que serdn emplatadas sobre plato blanco
suministrado por la organizacion, pudiendo optar entre plato llano de 31 cm. y plato hondo de
28 cm. (dimensiones aproximadas).

Todos los productos utilizados en el plato deben ser perfectamente identificables visual o
gustativamente. Todo lo presentado en el plato debe ser comestible.

El tiempo maximo para la realizacion del plato sera de 3 horas.

Art. 14.- Ingredientes obligatorios y proporcionados por la organizacién

La Organizacién facilitard la materia prima de pescado, carne y almendra, que seran de
obligatoria utilizacién por el concursante. El incumplimiento de este punto conllevara a su
descalificacion.

El Comité Organizador podra determinar algun ingrediente para guarniciones como obligatorios
y en ese caso se haran publicos con suficiente antelacién y seran comunicados de forma directa
a los que en esa fecha hayan cursado su solicitud de participacidn, asi como a partir de entonces
a los que la soliciten. Este ingrediente seria facilitado a los participantes.

Art. 15.- Ingredientes aportados por los participantes
Los ingredientes especificos para la elaboracion de estos platos y sus guarniciones. (Salvo las
obligatorias si las hubiese).

Art. 16.- Ingredientes Precocinados

Como regla general toda la elaboracidon del plato hay que hacerla in situ.

Se permite aportar verduras peladas y lavadas, siempre sin cortar ni cocinar.

Ningln participante podra traer ingredientes precocinados salvo aquellas bases de salsas de
largas cocciones. En todo caso, dicha posibilidad deberd consultarse obligatoriamente con un
Director Técnico que designara la organizacion. El criterio para su admision serd la relacion entre
las caracteristicas de la receta y el tiempo disponible para la prueba. La decision al respecto del
Comité Organizador serd inapelable.

Todos los productos seran supervisados por el Jurado Técnico antes del inicio de la prueba.
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Art. 17.- Salida del plato

Los platos saldran para su degustacién por el jurado siguiendo el orden de inicio de cada
candidato.

17.1.- COCINA: En primer lugar y a las 2 horas y 30 minutos de haber iniciado su tarea saldra el
plato de pescado y a las 4 horas y 30 minutos el de carne.

17.2.- REPOSTERIA: El plato saldrd a las 3 horas de haber iniciado el trabajo.

VALORACION

Art. 18.- Criterios de puntuacién

La valoracion del trabajo realizado por los participantes sera realizada por los Jurados Técnico y
Degustacién y vendra determinada sobre 100 puntos en base a los siguientes criterios:

Jurado de Degustacién

Sabor 40
Presentacion 20
Originalidad 10

Respeto al producto 10

Subtotal 80

Jurado Técnico

No-desperdicio / Sostenibilidad 10
Limpieza / Profesionalidad 10
Subtotal 20
Total 100

Cada uno de los miembros del jurado valorara el plato teniendo en cuenta estos parametros.
Posteriormente se realizard un promedio de las valoraciones no tomandose en cuenta las
puntuaciones mas alta y mas baja.

Art. 19.- Penalizaciones:

El Jurado Técnico podrd imponer penalizaciones a los participantes por deficiencias en su
trabajo: higiene en la manipulacién de los alimentos, limpieza del puesto de trabajo durante la
prueba y a la finalizacion de la misma, abandono del puesto sin causa justificada, etc. La
valoracion en puntos de estas penalizaciones quedara a criterio de dicho Jurado.

Asimismo, se establecen penalizaciones por el retraso en la finalizacién del plato para su
degustacion por el Jurado:

- Retraso entre 0 y 2 minutos: sin penalizacién
- Retraso entre 2 y 4 minutos: 20 puntos
- Retraso de mas de 4 minutos: 40 puntos y presenta el ultimo.
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PREMIOS

Art. 20.- Premios
Los premios establecidos para cada categoria (cocina y reposteria) son:
Primer premio: Trofeo y 1.000 €

Segundo premio: Trofeo.
Tercer premio: Trofeo.

Asimismo, los finalistas obtendran el derecho a asistir de forma gratuita a todos los talleres y
cursos de cocina que organice Maestres durante el afio 2025.

En atencién a la calidad de los platos presentados, el Jurado podra decretar algin premio mds o
declarar alguno desierto.

Art. 21.- Nombramiento del Campedn

Los primeros clasificados obtendran el nombramiento de Campedn de Cocina y de Campedn de
Reposteria de Castilla y Ledn, edicidn 2025. Maestres promovera su participacion en aquellos
certdmenes de ambito nacional que se celebren durante la vigencia de su titulo.

Art. 22.- Obligaciones de los Campeones

Los campeones estaran obligados a acudir cuando se les requiera a cualquier acto promocional
relacionado con este certamen organizado por Maestres hasta la celebracién del siguiente
campeonato.

CONSIDERACIONES FINALES

Art. 23.- Al participar en el presente concurso, los participantes ceden los derechos de sus
recetas a la Organizacidn, pudiendo ésta utilizarlas libremente en publicaciones, etc. citando
siempre el nombre de los autores. La cesidn incluye todos los derechos de reproduccion,
transformaciodn, distribucién y comunicacién publica de la receta, sin limitacion de tiempo ni de
territorio.

El concursante consiente automaticamente en la utilizacién, publicacién y reproduccién sin
limitacion, por parte de Maestres de su nombre, y de la receta en cualquier tipo de publicidad,
promocién, publicacién, incluido internet o cualquier otro medio de la naturaleza que sea, con
fines comerciales o informativos siempre que éstos se relacionen con la presente competicién,
sin que dicha utilizacidn le confiera al concursante derecho de remuneracién o beneficio alguno.
Asimismo, se comprometen a ceder sus derechos de imagen durante la celebracion del evento
tanto a la Organizaciéon como a los medios de comunicacién (webs, radio, prensa escrita...) para
facilitar las acciones promocionales del Campeonato, sin limitacion de tiempo ni de territorio.
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Queda en todo punto prohibido que el concursante use cualquier logotipo de la Organizacion
para un fin distinto del expuesto en estas bases. Esto es, que el hecho de participar, no le
confiere al concursante derecho alguno a usar los logos y marcas libremente.

Art. 24.- Todo participante esta sujeto al presente Reglamento y a las decisiones del Comité
Organizador, quien tendra asimismo la facultad de modificar el mismo si las circunstancias o
causa de fuerza mayor asi lo hiciesen necesario.

Los participantes por el mero hecho de inscribirse aceptan someterse a este Reglamento en
todos sus términos. El Comité Organizador resolvera las cuestiones que se susciten a lo largo de
la celebracion del Campeonato en todo aquello que no esté expresamente previsto en él. Sus
decisiones serdn inapelables.



