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12CERTAMEN ALCALA Gastronémica

Ficha de Inscripcion

Nombre del Bar/Restaurante:

Direccion:

Teléfono del establecimiento:

Correo electrénico:

Pagina web:

Nombre y apellidos de la persona de contacto:

Teléfono de contacto:

Dias de cierre del establecimiento:

Descripcion del establecimiento:

NOMBRE DEL PLATO:

INGREDIENTES CANTIDADES INGREDIENTES CANTIDADES

1) 10)
2) 1)
3) 12)
4) 13)
5) 14)
6) 15)
7) 16)
8) 17)
9) 18)
Elaboracién

Presentacioén

Precio coste materia prima / Precio venta al publico

Es imprescindible adjuntar a esta ficha una fotografia del plato con estos requisitos técnicos: La
fotografia debe tener una calidad minima de resolucién de 2.000 x 2.000 px, y una iluminacion
adecuada para poder imprimirse en la guia de este certamen.




12CERTAMEN ALCALA Gastrondmica

Bases del Certamen

1. PRESENTACION

El XIl Certamen ALCALA Gastronémica tiene por objeto promover la excelencia gastrondmica de los establecimientos
hosteleros de Alcald de Henares, impulsar el turismo gastronédmico y reconocer la creatividad, calidad técnica y valor culinario
de las propuestas participantes.

El Primer Certamen ALCALA Gastronémica nacié en el aiio 2014 con el fin de impulsar el turismo gastro-cultural en Alcala
de Henares.

2. INSCRIPCIONES Y CONDICIONES DE PARTICIPACION

2.1. Podran participar en el Certamen todos aquellos establecimientos de hosteleria establecidos en el término municipal
de Alcald de Henares que lo deseen, siempre que estén en posesion de las licencias oportunas o acreditacion de haber
presentado correctamente toda la documentacion para la concesién de la misma.

2.2. Los interesados en participar en el Certamen podran inscribirse del 14 de julio al 23 de agosto, rellenando y enviando
la ficha de inscripcion al correo electrénico turismoalcala@ayto-alcaladehenares.es o entregandola personalmente en la
Concejalia de Turismo del Ayuntamiento de Alcald de Henares. Calle San Juan, 3 (Junto a la Plaza de los Santos Nifos).

Se puede descargar la ficha de inscripcion junto con las bases del Certamen en las webs:
www.turismoalcala.es
www.ayto-alcaladehenares.es

Para mas informacion se puede llamar al teléfono 91 888 33 00 / Extensiones 6271/6276

2.3. Cada establecimiento podra presentar al certamen un maximo de un plato en formato degustacion.

2.4.Del 25 al 27 de septiembre, ambos inclusive, los participantes admitidos en el Certamen ofertaran en su establecimiento
el plato presentado en formato degustacion (Aproximadamente media racién). El precio de venta al publico debe aparecer
en la ficha de inscripcién.

2.5. Todos los establecimientos que participen en el Certamen estaran incluidos en la Guia Gastronémica que se editara por
parte de la Concejalia de Turismo, tras reunir las fichas técnicas que se presenten al Certamen y aceptadas en la fase previa
por un Equipo de Preseleccion integrado por profesionales de la Escuela de Hosteleria y Turismo de Alcald de Henares (EHT
Alcald).

3. FASES DEL CERTAMEN
3.1. Fase de inscripcion: del 14 de julio al 23 de agosto
3. 2. Fase de aceptacion:

Antes del inicio del Certamen, el Equipo de Preseleccién de la Escuela de Hosteleria analizara las fichas de inscripcion y
decidird cudles participan en el Certamen.

Este Equipo de Preseleccion valorara todas las recetas presentadas a través de la correspondiente ficha, con todos los campos
cumplimentados y fotografia incluida. Este Equipo valorara que las propuestas respondan al concepto de gastronomia.
Seran excluidas aquellas propuestas que:

= No cumplan los requisitos formales establecidos en las presentes bases.

= Presenten informacién incompleta o inexacta.

= No se ajusten al formato degustacién exigido.

= Noalcancen una valoracién minima de calidad técnica y gastronédmica segun los criterios establecidos por el Equipo
de Preseleccion.

La Organizacién comunicara a los establecimientos cuyos platos degustacién no hayan sido admitidos al Certamen. En caso
de informe negativo, quedan excluidas por no ajustarse a las bases.



3. 3. Fase de Promocion del Certamen: del 25 al 27 de septiembre

Los platos degustacion admitidos deberan figurar en la oferta habitual del establecimiento del 25 al 27 de septiembre,
exceptuando los dias oficiales de cierre del establecimiento, que deberan ser detallados en la ficha que se adjunta. Pasado el
Certamen, los platos degustacion presentados podran seguir formando parte de la oferta de cada establecimiento.

En caso de superar las 40 solicitudes, la Organizacién realizard una seleccién previa atendiendo a los criterios de calidad
establecidos en estas bases.

Fase de aceptacion. Criterios objetivos.

Criterio Puntuacion

Originalidad 0-10
Técnica culinaria 0-10
Presentacion 0-10

Adecuacion al formato degustacion | 0-5
Viabilidad de ejecucion 0-5

Total: 40 puntos.

3.4. Fase de Semifinales: tercera semana de septiembre

El primer Jurado, estara formado por personal docente de la EHT Alcald y seleccionara 10 platos finalistas. Para asegurar que
todos los platos son valorados en las mismas condiciones esta seleccién se llevara a cabo en las instalaciones de la Escuela
de Hosteleria por un jurado compuesto por profesores de la misma. Los participantes llevaran la elaboracién practicamente
terminada a falta del emplatado final. En este mismo acto se seleccionaran los 10 finalistas y se llevard a cabo la presentacion
a la prensa del Certamen.

En caso de empate, prevalecera la mayor puntuacién obtenida en el apartado de sabor. Si persistiera el empate, decidira el
voto de calidad de la Presidencia del Jurado.

La Organizaciéon comunicara el fallo del jurado a los establecimientos finalistas y se dara difusién en los medios de
comunicacion.

3.5. Fase Final y Gala de Entrega de Premios: tiltima semana de septiembre.

Lafinaly la gala de entrega de premios del Xl Certamen ALCALA Gastronémica se celebraran la Gltima semana de septiembre,
en horario de tarde. Un jurado profesional (de nimero impar) y de reconocido prestigio elegira los tres ganadores entre los
platos seleccionados para la final.

= Semifinal: Tercera semana de septiembre.
= Final y Gala: 29 de septiembre de 2026.

El Jurado catard y valorard los platos finalistas y los premiados se daran a conocer en la misma Gala.

4. PREMIOS DEL CONCURSO
PREMIOS DEL JURADO OFICIAL

Entre todos los platos seleccionados para la final del Certamen, el Jurado elegira un ganador para cada una de las siguientes
categorias.

= Finalistas
Los platos seleccionados como finalistas recibiran:
- Diploma acreditativo.
- Mencién en la Guia Alcald Gastronédmica de la siguiente edicion.

= Primer Premio del Jurado
- Trofeo de la Concejalia de Turismo, disefio exclusivo de José Rubio Malagén.
- Mencién destacada en la Guia Alcald Gastrondmica de la siguiente edicién y en la web municipal.
- Vale Makro por importe de 400 €.

= Segundo Premio del Jurado
- Trofeo de la Concejalia de Turismo, disefio exclusivo de José Rubio Malagon.
- Mencién destacada en la Guia Alcala Gastrondmica de la siguiente edicién y en la web municipal.
- Vale Makro por importe de 300 €.



= Tercer Premio del Jurado
- Trofeo de la Concejalia de Turismo, disefio exclusivo de José Rubio Malagon.
- Mencién destacada en la Guia Alcald Gastrondmica de la siguiente edicién y en la web municipal.
- Vale Makro por importe de 200 €.

= Premios adicionales para los tres ganadores
Los establecimientos que obtengan el Primer, Segundo o Tercer Premio recibirdn, ademas:

AEDHE
- Cuota y alta gratuita como socio durante seis meses.
- Campana de promocién y comunicacién entre los asociados de AEDHE.
- Entrevista en el periédico Empresarios del Henares.
- En el caso de los establecimientos asociados a AEDHE, emision gratuita durante tres meses de un spot publicitario
en la pagina web del periédico Empresarios del Henares.

Parador de Alcala
- Una estancia para dos personas en régimen de alojamiento y desayuno.

Finca Rio Negro
- Visita para dos personas a la bodega con degustacion, aperitivo y estuche de botellas de regalo.

Palacios Vinos de Finca
- Estuche de tres botellas Trus y un Magnum Trus Roble.

Vinos Jeromin - Vinos de Madrid
- Estuche con tres botellas Félix Martinez-Grego Garnacha y Puerta del Sol fermentado en barrica.

Los premios del Jurado son excluyentes entre si, por lo que un mismo plato no podra obtener mas de uno de ellos.

Los premios no podran canjearse por dinero en efectivo ni sustituirse por otros de naturaleza distinta salvo decision expresa
del patrocinador correspondiente.

5.JURADO OFICIAL DEL CONCURSO

5.1. El Jurado Oficial (Semifinalista y Finalista) valorara los platos en funcién de los criterios de puntuacién propuestos por
la Organizacién para cada uno de los premios establecidos. La puntuacién final se obtendra como resultado de la media de
la suma de los puntos obtenidos de cada uno de los miembros. El jurado estard coordinado por un secretario/a que velara
por la unanimidad en los criterios de valoracién y seleccion. El jurado tendra en cuenta no solo la elaboracién y sabor de los
platos presentados, sino también su presentacion y la calidad.

Criterio Puntos

Técnica culinaria 0-20
Sabor y equilibrio gastronémico 0-30
Presentacion 0-15
Creatividad e innovacion 0-15
Uso de producto local o de proximidad 0-10
Viabilidad comercial 0-10

Total: 100 puntos.

5.2. El jurado estard compuesto por profesionales del dmbito de la hosteleria, el turismo, el periodismo gastronémico,
intelectuales y entidades relacionadas con la promocién enogastronémica, de modo que se garantice un veredicto que
redunde en la excelencia y credibilidad del concurso.

5.3. Siguiendo los criterios de la organizacion, el jurado oficial se diferenciara de dos formas:

a. Un Jurado Semifinalista: serd el encargado de hacer la seleccion de los 10 platos finalistas en la seleccién que se
llevara a cabo en la Escuela de Hosteleria.

b. UnJurado Finalista: serd el jurado final que decida los premiados.



CRITERIOS DE VALORACION DEL JURADO
5.4. Los criterios de valoracion del jurado oficial (tanto el Jurado Semifinalista como el Jurado Finalista), seran los siguientes:

a. Elaboracién del plato teniendo en cuenta al menos tres técnicas, se puntuara de 0 a 5 puntos.
b. Sabor, se puntuarad de 0 a 5 puntos.
c. Presentacion, se puntuara de 0 a 5 puntos.

Sumados todos los puntos, se eliminard la puntuacion del juez que hiciera una valoracién mas alta y la del juez que hiciera la
valoracion mas baja y se hara la media aritmética de las puntuaciones restantes.

FALLO DEL JURADO
5.5. El fallo del jurado se dara a conocer en la Gala Final del Certamen ALCALA Gastronémica.

Los miembros del jurado deberan abstenerse de participar en la valoracién de cualquier propuesta respecto de la cual exista
relacion profesional, econdmica, familiar o cualquier otra circunstancia que pueda comprometer su imparcialidad.

Los datos personales facilitados seran tratados por el Ayuntamiento de Alcald de Henares con la finalidad de gestionar la
participaciéon en el Certamen, conforme al Reglamento (UE) 2016/679 y la normativa vigente en materia de proteccion de
datos.

La participacién en el Certamen implica la autorizacion gratuita para la utilizaciéon de fotografias, imagenes y material
audiovisual relacionado con las propuestas participantes para fines promocionales y de difusion del Certamen.

La Organizacién podra modificar las fechas, suspender o cancelar el Certamen por causas de fuerza mayor o circunstancias
sobrevenidas debidamente justificadas.

La participacion en el Certamen implica la aceptacion integra de las presentes bases. La Organizacion se reserva la facultad
de interpretar y resolver cualquier circunstancia no prevista en ellas, respetando los principios de transparencia, igualdad y
objetividad.
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