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BASES CONCURSO GASTRONOMICO
| CONCURSO GASTRONOMICO GALP COMARCA NOROESTE DE CADIZ

Se convoca el | Concurso Gastrondmico organizado por el Grupo de Accion Local de Pesca GALP
Comarca Noroeste de Cadiz.

Los objetivos que se persiguen con este concurso son los siguientes:

1._ Dar a conocer, promocionar y poner en valor las especies pesqueras singulares locales, de
escaso valor

2._ Establecer las bases de un concurso anual que se prolongue més alla de esta campana y se
convierte en una tradicion en la comarca

3._ Fomentar y promocionar a los diferentes centros gastrondmicos de la comarcay a sus
estudiantes como futuros profesionales de la hosteleria

Las elaboraciones a presentar por los participantes al concurso se haran teniendo como base a
productos pesqueros de escaso valor comercial que se definiran y suministraran por parte de empresas,
cofradias y asociaciones pesqueras de cada uno de los cinco municipios.

Las especies principales con las que se trabajaran seran:
— El' Puerto de Santa Maria: Pintarroja, Jurel y Brecas
—Rota: Corva, Borriquete, Jurel y Lisa
— Chipiona: Melva, Jurel, Pampano blanco y Lisa
— Sanlucar de Barrameda: Jurel, Brecas, Mojarras y Pintarroja

— Trebujena: Camardn y Albur (lisa)
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BASES

1._ Los participantes seran aquellos alumnos seleccionados por cada centro que estén matriculados tanto
en Grado medio de Cocina y Gastronomia como en Grado Superior de Direccion de cocina, de los distintos
centros formativos que los imparten de la comarca: Trebujena, Sanlucar de Bda. Chipiona, Rota y El Puerto
de Santa Maria.

2._ Los productos pesqueros seran suministrados por la organizacidn, a través de las diferentes entidades
pesqueras de cada uno de los municipios.

3._ Se hara una seleccion previa en cada centro de un plato ganador entre los participantes, siendo elegido
el concursante ganador por el centro educativo.

4._ Lafinal se realizara en las instalaciones de aula taller del Instituto “El Picacho” sito, en Avda. La
Constitucion s/n%. en la localidad de Sanltcar de Barrameda.

5._ Enlafinal se elaboraran los platos ganadores de cada uno de los institutos presentados, los cuales
deberan de cocinarse integramente en DOS HORAS, de 11a 13 h., para lo cual el alumno concursante podra
acudir también con un ayudante, alumno del centro seleccionado, debiendo de ir provistos tanto de todas
las materias primas que integren la elaboracion, asi como de los Utiles, herramientas y platos de
presentacion que estimen convenientes a tales efectos.

6._ Los platos se iran presentando por parte de los participantes al Jurado, por turnos en formato de tapa
(una por cada miembro del jurado), a los que se les explicara el proceso de elaboraciony el concursante
respondera a aquellas cuestiones que el jurado estime conveniente para su valoracion. También se
presentara un plato de presentacion.

7._ Eljurado decidira en base a criterios de sabor, textura, originalidad y presentacion, la mejor de las
elaboraciones presentadas. La puntuacion maxima sera de 40 puntos, de O puntos a 10 puntos, siendo O el
valor inferior y 10 el valor maximo en los criterios establecidos de Sabor, Textura, Originalidad y Presentacion.

8._ El jurado estara formado por CINCO profesionales del sector, uno por cada municipio
9._El premio consistira en:
a._ Al concursante ganador de cada centro, una placa de reconocimiento

b._ Al concursante ganador de la final, una placa de reconocimiento, una entrevista en un medio local
para difundir en RRSS.

Durante la celebracion de la final del concurso se propondran actividades didacticas para amenizar la
misma, como ponencias en la que se aportara diferente material informativo, fotografias y videos cortos
para exponer a los asistentes.
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10._ Relacion de centros participantes
a._ C.D.P. José Cabrera, de Trebujena
b._ LLE.S. El Picacho, de Sanlucar de Barrameda
c. L.E.S. Sal Medina, de Chipiona
d._ L.E.S. Arroyo Hondo, de Rota
e._.E.S. Juan Lara, de El Puerto de Santa Maria
1. Calendario

Se propone el siguiente calendario
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ENERO
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
1
2 3 4 5 6 7 8
9 10 n 12 13 14 15
16 17 18 19 i 20 21 22
. Sanlucar de
Trebujena Barrameda
23 24 25 26 27 28 29
Chipiona Rota
30 31
Puerto de
Santa Maria

La final se celebrara en Sanlucar el dia 9 de febrero de 2023
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